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DELLA  VIGNA. 


4 coirìvazionc  delle  viti  (;h9  forma* 
no  una  vigna  p de'  ^ampi  vignati , 
dai  frutto  deHe  quali  viene  a noi  un 
prodotto  non  meno  utile  ed  interes. 
sante  che  i grani  e l’  altie  piante,  delle  quali  sin  ad 
ora  abbiamo  discórso  , impegnano  ugualmente  un  buon 
agricoltore  che  desidera  godere  nell’  ultima  stagione 
i flutti  delle  sue  fatiche  , Molte  cose  si  richiedono 
per  ridurre  questo  frutto  ad  un  liquore  non  meno 
utile  a chi  ne  usa  sobriamente  , che  funesto  per  co* 
loro  che  si  la'xianq  trascinare  da  quella  gioja  ingan- 
natrice  che  fa  nascere  in  seno  di  chi  lo  bev’e  . Noi 
andremo  esponendo  gradatamente  tutto  ciò  che  s| 
richiede  per  questa. colti vazione , 

, , f- 

D E L L A y I T 5, 

T*..*  A vite , vhit  vinifera  , che  dopo  il  grano  è il 
ramo  piò  considerabile  dell’  agricoltura  , occupa  il 
maggior  numero  de' coltivatori , ed  intereffa  personal- 
mente e direttamente  la  maggior  parte  de^  cittadi- 
ni. Chi  mai  aytebbe  creduto  , prima  dell'esperien- 
za , che  un  vile  arboscello  , il  piò  informe  di  tutti , 
il  piò  fragile  > il  piò  inutile  a tutti  gli  usi  ave^ 
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potuto  pToJane  un  liquore  così  eccellente  ? Basta 
di  piantarlo  in  una  terra  secca  , pietrosa  e sterile  ia 
apparenza  ; e ben  presto  quest’arena  , sciolta  da  un 
poco  di  rugiada  , inette  fuori  una  moltitudine  di  grap. 
poli  che  (1  riempiono  per  noi  di  un  succo  pieno  di 
forza  e di  gusto  squisito  . Dove  mai  ha  preso  una 
qualità  tanto  superiore  alla  bassezza  'della  sua  orici, 
ne  ed  alfa  siccità  della  sua  terra  natia  ? Chi  gli  ha 
dato  tanto  spirito  e tanto  fuoco  ? Come  mai  questo 
succo  conserva  tanta  efficacia  e vigore  con  tanta  de- 
licatezza, sino  a perseverare  nella  sua  bontà  per  piìi 
anni , sino  a sopportare  le  scosse  de’  carri  e i piìi 
lunghi  tragitti  del  riiare  , sino  ad  essere  convertito 
per  lambicco  in  un  liquore  ancora  pib  forte  e più 
penetrante,  che  la  curiosità  e l’esperienza  hanno  in 
tante  maniere  atariato? 

Istoria  della  Vite  e sua  origine,  , 

Sì  pub  facilmente  congetturare  che  l’uso  del  vino 
non  è meno  antico  del  mondo  . In  tutti  i popoli 
che  sono  a noi  noti  , eziandio  ne’  tempi  i più  lon- 
cani  , una  delle  principali  parti  del  culto  esteriore 
consistea  ad  offerire  a Dio  del  pane  e del  vino,  per 
xingraziarlo  di  aver  dato  agli  Uomini  la  vita  e il 
mantenimento  . 

La  vite  , quest'arboscello  originàrio  d’Asia,  passò 
in  Europa  . I Fenicj , che  fbrono  i primi  a viaggiare 
sopra  tutte  le  coste  del  Mediterraneo  , la  portarono 
nella  maggior'  parte  dell’ isole'  dell’  Arcipelago  , e fu 
successivamente  portata  in  Grecia  èd  in  Italia. 

' f Plinh  era  persuaso  che  le  libazioni  di.  latte  , isti- 
tuite da  Romolo  , e la  proibizione  fatta  da  Numa 
di  onorare  i morti'  versando  il  vino  sopra  il  loro  ro- 
go , pròvassero  che  le  viti  in  quel  tempo  erano  mol- 
to rare  in  Italia.  Queste  si  moltiplicarono  ne* seco- 
li seguenti  ; ed  alcuni  Galli , che  ne  aveano  gustato 
il  liquore,  concepirono  sin  d’ allora  il  disegno  di  sta- 
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bilirsi  ne’ luoghi  dove  queste  cresceano  . II  terreno 
che  producea  un  tal  nettare  , parve  loro  un  luogo 
divino.  Per  tirare  al  di  qua  dell’ Alpi  un  buon  nu- 
mero di  altri  Galli , non  impiegarono  lettere  o esor- 
tazioni ; mandarono  in  giro  molti  otri  di  vino  ; e 
Tanto  bastò , perchè  subito  un  esercito  di  que’  popoli 
rinqnziassero  per  sempre  alle  ghiande  delle  loro  fo- 
reste . 

Le  Alpi  non  li  poterono  arrestare  , niun  pericolo 
gli  smarrì, e vennero  a conquistare  le  due  sponde  del 
Po . Resi  padroni  di  questa  terra  fortunata  , si  ap. 
piicarono  alla  coltivazione  del  fico,  dell’olivo  e so- 
prattutto delle  viti . Siamo  debitori  ai  Galli',  stabili- 
ti lungo  il  Po,  dell'utile  invenzione  di  conservare 
il  vino  ne’  vasi  di  legno  esattamente  chiusi  e di  con- 
tenerlo ne’  legami  o cerchi  non  ostante  il  suo  impe- 
to . Da  quello  tempo  la  custodia  ed  il  trasporto  di- 
ventarono più  facili , che  quando  si  conservava  ne* 
vasi  di  terra  soggetti  a rompersi  o in  sacchi  di  pel- 
le soggetti  a sdruscirsi  o a muffirsi  . L’arte  di  for-' 
mare  le  vigne  trovò  nella  Brettagna  e nel  nord  del- 
la Belgica  insormontabili  ostacoli  dal  canto  della  na- 
tura , ma  ne  furono  formate  in  tutti  i paesi  dove  po- 
terono queste  riuscire:  se  ne  fecero  delle  bellissime 
in  Borgogna  e in  Sciampagna  , perchè  la  natura  de* 
terreni  fu  la  più  favorevole  . Si  coltivò  la  vite  ìa 
quasi  rutta  la  Francia  y e forsi  le  viti  tirarono!  Fran- 
chi delie  Gallie,  come  aveano  tirati  i Galli  in  Ita- 
lia . Gli  altri  Alemanni  che  non  poteano  fare  piò 
conquiste  , proccurarono  di  dissodare  alcuni  cantoni 
della  Foresta-Nera  e piantarono  delle  viti  lungo  il 
Reno.  L’Ungheria  ancora  ebbe  le  sue  ; e dopo  che 
queste  si  sono  moltiplicate  da  per^tiKto  , i popoli 
contenti  della  loro  sorte , non  si  sdno  curati  di  assi- 
curarsi altrove  nuovi  stabilimenti  •;  dopo  la  mol. 
tiplicazione  delle  vigne,  i popoli  d’Europa,  cessan- 
do di  fare  emigrazioni , si  sono  attaccati  al  loro  pae- 
se natio  . ' 
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Si  leege  nel  Trattato  degli  àlberi  di  Duhamel  yche 
la  vite  cresce  naturalmente  ne'  boschi  della  iuisia- 
na  e del  Canadà  .*  essa  vi  si  moltìplica  da  se  e forsi 
qualche  volta  ancora  col  tne7zo  de’ germogli  y mai 
verisimile  che  il  più  delle  volte  succeda  per  via  di 
semenze,  che  sono  la  vera  cagione  del  gran  nume- 
ro di  specie  e di  varietà,  che  vi  s’  incontrano  . Nìu- 
na  di  queste  specie  sembra  sino*  ad  ora  rassomigliare 
a quelle  di  Francia  o d’Italia,  né  con  queste  in  al- 
cuna delle  suddette  due  colonie  vi  si  fa  vino  . Nel 
Canadà  neppure  si  coltiva  alcuna  specie  di  vite  del 
paese  per  mangiarne  il  frutto  / vi  si  preferiscono  le  uve' 
di  Francia  , sebbene  difHcilissime  ad  essere  preservate 
dal  rigore  invernale  di  quest!  climi  ,*  e le  uve  del 
paese  rare  volte  si  maturano  nella  stagione  nella 
quale  se  ne  potrebbe  far  uso  . Nondimeno  a Quebec 
se  ne  sono  vedute  delle  mature  nel  fine  di  settem- 
bre, l’acino  però  era  piccolissimo  ; avea  bensì  un 
buon  gusto,  ma  la  pelle  era  molto  grossa  ; queste 
uve  conteneano  una  quantità  di  grossi  granelli  e 
pochissimo  fucco  di  un  rosso  molt*  oscuro  . ^ 

Siamo  stati  assicurati  che  un  particolare  ha  spar- 
so var;  semi  d’uva  , e colle  attenzioni  che  ha  per 
essi  usate  , é giunto  a proccurarsi  delle  viti  , le  di>< 
verse  specie  e varietà  delle  quali  sono  proprissime  a 
fare  un  vino  perfetto  e che  ha  il  vantaggio  almeno 
di  sollecitare  la  fermentazione  putrida  : ma  un  tale 
successo  merita  che  si  tentino  nuove  esperienze  % 

Descrizione  della  vite  e sua  coltivazione . 

La  radice  della  vite  é lunga  , poco  profonda  , le- 
gnosa  e vivace  .*  caccia  fuori  un  arboscello  che  qual- 
che volta  si  alza  all’altezza  di  un  albero  , il  cui 
fusto  è mal  fatto , storto  , ricoperto  di  una  cortec- 
cia bruna , rossiccia  e crepata  ; portando  più  sarmen- 
ti lunghi , muniti  di  mani  o di  viticci  che  si  attac- 
co agli  alberi  vicini . Le  sue  foglie  sono  grandi , 
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fcelle , larghe , incise  , verdi , ma  in  molte  specie  di  for- 
ma un  poco  differenti  ; i suoi  fiori  nafcono  nelle 
ascelle  dèlie  foglie  ; questi  sono  piccoli  e coniposti 
ciascuno  di  cinque  petali  disposti  in  tondo , di  color 
giallicio,  con  altretanti  stami  dritti  nella  cima  sem- 
plice. Quando  i fiori  sono  caduti,  succedono  a que- 
sti delle  coccole  tonde  o ovali  , raccolte  e strette 
l’une  contro  1’  altre  , verdi  ed  aspre  nel  principio  / 
ma  maturandosi  prendono  un  colore  bianco,  rosso  o 
nero  : ecco  il  frutto  che  si  chiama  uva  eh’  è un  frut- 
co  pieno  di  un  succo  dolce  e gustoso  . Questa  pian- 
ta , coir  aiuto  dell’appoggio,  si  alza  in  poco  tem- 
po ad  un'altezza  grandissima,  se  non  si  ha  l’atten- 
zione di  fermarla,  tagliandola;  e cresce  anche  a se- 
gno di  sorpassare  i piu  grand’  olmi  y fiorisce  nell’  esta- 
te e i suoi  frutti  o uve  maturano  nell’autunno.  Le 
specie  della  vite  variano  in  infinito  ; noi  però  par- 
leremo solramo  di  quelle  che  sono  stimate  le  mi- 
gliori o per  fare  il  vino  , o per  piantarle  in  spal- 
liera , per  mangiarne  il  frutto,  o finalmente  per  far- 
le seccare  a fine  di  conservarle  per  l’ inverno. 

La  maniera  di  coltivare  la  vite  , le  diligenze  e 
1!  attenzioni  che  si  prendono  per  preparare  il  vino , 
unite  alla'  buona  qualità  dei  territorio  ed  alla  buo- 
na situazione  , sono  le  necessarie  condizioni  per  ave- 
re de’ vini  di  qualità  eccellenti  . Fra  tutti  ì diversi 
metodi  che  si  pongono  in  uso  nelle  diverse  provin- 
cie  della  Francia , in  niuna  parte  ve  n’é  alcuno  che 
si  avvicini  alle  -diligenze  ed  alle  cautele  che  pongo- 
no in  opera  gli  abitatori  della  Sciampagna  da  sec- 
tant’  anni  circa . 11  l'oro'  vino  era  prima  delicato  e 
pregiatissimo  ; ma  poco  si  mantenea  e non  porea 
trasportarsi  lontano  . Col  metodo  che  una  lunga 
esperienza  ha  loro  suggerito  , sono  arrivati  a con- 
ferirgli a loro  disposizione  il  colore  di  cerasa,  d’oc- 
chio di  pernice,  dell’ ultima  bianchezza,  o perferta- 
menre  rosso  y ed  a renderlo  talmente  stabile  che 
sjnza  perder  punto  del  suo  gusto  , si  mantiene  sei 
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0 setfanni  e spesso  ancora  molto  di  pib  . Questo* 
stesso  metodo  esattamente  osservato  a Cuìtsì  , a 
Farg'nan  ed  in  altri  cantoni  del  Laonese  in  Piccar-' 
dìa,  vi  produce  de’ vini  che  tutta  la  Fiandra  apprez- 
za quasi  al  pari  di  quelli  di  Borgogna  e di  Sciampa- 
gna. Finalmente  questo  stesso  metodo  portato  in  di- 
versi luoghi  della  Borgogna,  tira  di  tempo  in  tem- 
po dall’oscurità  , e mette  in  voga  , alcuni  vini  che 
per  l’ addietro  non  si  conosceano. 

Esposizioni  convenevoli  alla  vite,  ' 

Le  colline  sono  senza  contraddizione  l’ esposizioni 
le  più  favorevoli  alla  vite e , per  dir  così  , sono 
tante  spalliere  ^love  la  vivacità  del  riflesso  de’  raggi 
solari  si  trova  unita  all’influenza  dell’aria  aperta. 
Le  viti,  piantate  in  onesti  luoghi  , danno  il  vino  il 
più  delicato  , particolarmente  quando  la  terra  è un 
poco  magra,  leggiera,  più  tosto  secca  che  umida, 
mischiata  con  piccoli  sassolini  e pietre  da  fucile , che 
riflettono  mera  vis' iosainente  i raggi  del  sole  e proc- 
corano  questo  calore  tanto  proprio  a formare , a con- 
centrare ed  esaltare  il  succo  dell’  uve  . L’  azione  e 
le  influenze  dell’aria  penetrano  facilmente  in  questi 
' terreni  leggieri  , e vi  rispandono  e sviluppano  me- 
glio i più  sottili  principi  della  vegetazione  . Quanto 
più  le  terre  sono  forti  ed  argillose , tanto  meno  sono 
iiDOne  per  la  vite  / e generalmente  quando  le  viti  so- 
no piantate  in  queste  sorte  di  terreno  , non  produco- 
no che  un  liquore  aspro  e forte  . 

L’  esposizione  al  mezzodì  ordinariamente  è la  più 
vantaggiosa , sebbene  1’  esperienza  abbia  insegnato  che 
in  certi  cantoni , come  lungo  le  montagne  di  Reims, 

1 territori  esposti  al  nord  ed  al  levante,  producono 
vini  più  perfetti  di  quelli  che  sono*  esposti  al  mez- 
zogiorno donde  si  pub  inferire  che  l’esposizione  al 
mezzodì  non  è la  spia  cagione  che  dà  al  vino  la 
sua  qualità  eccelleate,  ma  più  tosto  che  è il  grane!. 

lo 
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Io  dj  terra  y perchè  ciascatt»  vigna  ha  un  granello 
terra  nera  che  a lei  è proprio  : perciò  ne’  paesi  da 
vigne , vi  sono  de’  vini  pii»  rinomati  in  alcuni  siti 
che  negli  altri.  La  situazione  la  piò  vantaggiosa  per 
la  vite  è quella  di  una  collina  , nn  poco  elevata  > 
piana  ed  un  poco  tonda  al  di  sopra  , perchè  il  sole 
vi  domina  da  tutti  i Iati,  e l’acqua  vi  scende  facil- 
mente ; poiché  r acqua  abbondante  è sempre  di  pre- 
giudizio alla  vite, e per  questa  ragione  negli  anni  pio- 
vosi non  v’è  mai  buon  vino.  Le  colline  mezzana- 
mente  elevate  ed  esposte  ai  venti*  dolci , e che  rice- 
vono obliquamente  e non  perpendicolarmente  i r»g~ 
gì  del  sole,  producono  un  vino  fermo  , caldo  e du- 
revole . , I 

.Da  quelli  principi  ne  risulta  che  le  cause  specifiche 
della  bontà  del  vino  , sono  )a  qualità  del  terreno, 
la  buona  situazione  della  vigna  e la  buona  qualità 
della  piantata  delle  viti . A quelle  cause  si  unisce  lo 
stato  dell’  atmosfera  . Il  vento  del  mrd-ovest  è il 
piò  pernìciosb  alla  vite , perché  è carico  d’  umidità 
e porta  le  piogge  fredde.  Il  vento  a lei  j«ò  favorevo- 
le é quello  del  nord  , perché  ne  allontana  tutto- 
ciò  che  é nocivo  , come  le  nuvole  , le  piogge  , le 
nebbie  che  sono  alle  viti  mortali  . Si  dee  in  quell* 
occasione  riflettere  che  negli  anni  di  ma^ior  frut- 
tato , il  vino  per  lo  più  è di  minor  qualità  che  ne- 
gli anni  sterili. 

Scelta  delle  piantate  di  viti. 

Si  pianta  la  vite  o col  mezzo  delle  barbatelle  o 
delle  piantate  di  viti  radicate  y o si  può  ancora  rino- 
vare  in  tutto  o io  parte  col  mezzo  delie  propaggini 
o delle  margotte . 

I.e  propaggini  sono  ì rami  o i tralci  piò  vigorosi 
della  vite  che  si  coricano  a dritta  o a sinistra, e de* 
quali  si  sotterrano  uno  o due  occhi  per  farveli  restare  , 
senza  recidere  cosa  alcuna  sino  al  tempo  della  potatu- 
ra y 
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ra  ; da  quest’  occhi  si  formano  le  barbe  .*  ma  non  s? 
debbono  coricare  i rami  se  non  sono  di  tre  anni . 
Quando  la  parte  coricata  è ben  radicata  , se  ne  ta- 
gliano tre  o quattro  gemme  nel  tempo  della  potatu- 
ra ; questo  taglio  si  fa  sotto  le  radici  y e si  trapian- 
tano i nuovi  ceppi  dove  uno  vuole. 

Le  margptte  si  formano  dai  migliori  tralci  della 
vite;  questi  tralci  si  passano  a traverso  di  un  panie- 
re  ripieno  di  terra  , o in  mancanza  a traverso  di  una 
zolla  S erba  dove  si  fa  un  buco  per  passarvi  il  tral- 
cio : si  mette  questa  zolla  in  terra  , e quando  la 
margotta  ha  gettato  la  sua  radice  , si  trapianta  uni- 
tamente con  essa  . Ciascuna  margotta  si  pianta  tre  o 
quattro  piedi  distante  l’ una  dall’  altra  .*  questa  pian- 
tata di'  viti  porta  il  suo  frutto  a capo  di  due  anni  , 
e per  ciò  si  dee  preferire  all’ altre  , a fine  di  servir- 
sene per  riguarnire  le  vigne  . Il  vantaggio  di  un  tal 
metodo  è che  la  piantata  si  trasporta  colia  terra  che 
la  circonda.  Si  dee  scegliere  la  piantata  di  viti  che 
sia  cresciuta  in  un  terreno  di  ugual  natura , cioè  del- 
lo stesso  clima  e della  stessa  esposizione  di  quella 
che  si  vuol  piantare  . Questa  in  oltre  si  dee  pren- 
dere da  una  vite  che  non  abbia  piò  di  sette  o otto 
anni  ; perché  s’ è vecchia  , caccerà  fuori  germogli  de- 
boli  e languidi  ; generalmente'  però  la  piantata  di 
uva  nera  e vigorosa  è quella  che  riesce  meglio  . 

Tra  le  specie  di  uve  le  piò  proprie  alla  vigna  si 
conta  il  morìllon  nero  eh’  è una  sorte  di  uva  nera  che 
in  Borgogna  fi  .chiama  pheau  , e in  Orleans  auventas^ 
perché  questa  vite  é venuta  ò’  Avergna  , vitis  prti- 
co*  (Columella)  acinìs  dulcilus ynigruantibus  , Quest’ 
uva  è dolce  , zuccherosa  , eccellente  a mangiarsi  ; 
cresce  a meraviglia  in  ogni  sorte  di  terra , il  suo  tralcio 
ha-  il  taglio  piò  rosso  di  alcun  altro  . Il  migliore  è 
quello  eh’ é corto  e i cui  nodi  no»  hanno  mag. 
giore  spazio  di  tre  dita . Il  suo  frutto  è ben  stretto, 
ed  unito , e la  foglia  è piò  tonda  deU’altre  della  stes- 
sa specie . 

Vi 


Il 

Vi  è una  specie  di  morìUon  che  si  cliiama  prteatt 
ncerbetto  che  si  distende  poco  e ia  piccole  uve  un  poco 
strette  ,•  ma  il  vino  è forte  ed  ancora  migliore  d 
quello  del  primo  morìllon . Il  pineau  acerbeuo  ha 
tralcio  lungo  , piì«  midolioso 

tro,  i nodi  lontani  gli  um  dagli  altri  almeno  quat- 
tro  dita , la  corteccia  ncoJto  rossa  al  di  fuori  , e i* 
foglia  tagliata  in  tre  o a zampa  d’oca . 

Il  moùllon  tacome  o meun$tr  , vitts  subhtrmta  ^ 
chiamata  così  perchè  le  sue  foglie  sono  bianche  e fa- 
rinose  fa  del  buon  vino , carica  molto  e f«r  que- 
sta ragione  è stato  moltiplicato  awai  da  molti  anni 
nelle  vigne  delle  vicinanze  di  Parici  , in  pregiudizio 
del  pìneau  che  carica  meno,  ma  che  fa  un  vino  mi- 
gl'Ore  e molto  piu  stimato  • 

Il  borgognone  o tfisseau  è un  uva  nera  rnolto  gros- 
sa , migliore  per  fare  il  vino  che  per  mangiare  ; que- 
sta’ vite  carica  molto  e fa  i grappoli  grossi . 

Il  sanmoìreau  o coda  dì  gallo  nelle  vicinanze  dì 
Auxerre  , è un*  uva  nera  eccellente  a mangiarsi  ed 
a fare  il  vino  y ha  l’ acino  un  poco  lungo  e stretto. 


^cw  eccellente  . Il  vino  di  Sillery  ripete  da  quest 
uva  il  suo  merito  e la  sua  riputazione  • , 

Le  uve  proprie  per  le  spalliere  sono  il  cbassehs 
bianco  o lugliatica  {vith  uva  per  ampia  y aams  atbt- 
dìsy  dulcìbusy  durioribusy  mgricantibut  , j.  ; 

il  moscato  bianco  (vitis  apiana  y C.  B.  x • ) 
to  rosso  e violetto  ( vitis  achtis  rubris  , ^ | * 

dulcissimis  , Garid.  ) il  corìnto  {'  vttt^  *utntfera  fPy 
va  . Linn.  ) il  moscato  d’  Messandrta , l uva  pri  ^ 
aia  della  Maddalena  o morilhn  primaticcio  , H eiou- 

taty  &c.  (I)  , 

(i)  Siamo  Sn  dovere  di  avvertire  in  questo  luogo,  che 

^on  ci  è riuicito  di  poter  diitingucre  le  * 


Queste  diverse  specie  di  viti  debbono  essere  pian- 
tate secondo  la  natura  delle  terre  . Nelle  terre  forti' 
non  fi  debbono  piantare  che  de’  mour'illons  o pineaux 
neri  e mischiarvi  le  viti  di  trtssau  o borgognoni  ; nelle 
terre  leggiere  le  viti  di  trtssau  ^ mortlion  ^ o meunter ; 
nelle  sabbie  grosse  le  viti  di  meìllet nelle  pietrose, 
il  fondo  delle  quali  è gialliccio , le  viti  dì  pìneau  e di 
tresseau  ; questa  qualità  di  uve  fanno  un  vino  più 
delicato.  Sarebbe  perb  meglio,  secondo  1’ osservarione 
di  esperti  coltivatori  di  separare  in  differenti  porzioni 
i ceppai  o capi  delle  viti,  la  natura  de’quali  é di  ma- 
turare pib  presto  , da  quelli  che  maturano  pìb  tardi; 
cioè,  di  mettere  quelli  che  maturano  naturalmente' 
tardi  in  un  terreno  elevato  , caldo  , secco  e leggiero; 
e quelli  che  maturano  naturalmente  di  buon’ora,, 
ne’ terreni  bassi,  grassi  e freddi  . Si  farà  bene  anco- 
ra di  situare  nelle  terre  leggiere  le  specie  dilìcate,' 
quelle  ch’efigono  minor  nutrimento  , e nelle  terre' 
forti  le  specie  che  portano  un  maggior  frutto. 

' Le 


dell’ uve  ilon  già  d’Italia  , tua  ni  tampoco  di  questo 
nostro  regno  di  Napoli  . Ognuno  sa  che  il  nome  delle 
uve  è in  ogni  paese  diverso  ; e che  se  avessimo  voluto 
fare  la  descrizione  delle  medesime , ci  saremmo  resi  in- 
intelligibili alla  maggior  parte  de’nostri  lettori . In  oltre 
ne’ diversi  trattati  di  questo  corso  di  Agricoltura  noi 
non  abbiamo  altro  avuto  ^ vista  , che  di  dare  de’  pre- 
cetti generali  e particolari  , che  si  possano  adattare  ad 
una  universale  coltivazione;  sta  dunque  agli  Studiosi  ed 
agli  Agricoltori  ad  applicare  le  nostre  |tcorie  ad  una 
pratica  certa  e sicura,  corroborata  da  que’lumi  , che 
l' esperienza  e le  diverse  circostanze  de’  climi  e de* 
luoghi  avranno  ad  essi  dimostrati  ; perciò  riescirà  più 
facilmente  al  vignaiuolo  , al  dilettante  e al  proprietario 
di  adattare,  secondo  le  teorìe  che  qui  si  danno  quelle 
uve  che  sembrano  più  proprie  al  nostro  clima  ed  alla 
nostra  aituaiiore.  A’»/e  digli  Editwi, 


Le  uve  nere  generdiu*wtnc  producono  un  vino  po^ 
Tente  , vigoroso  , caldo  e di  luiga  durata  y Je  uve 
bianche  non  producono  che  un  vino  debole  di  un  co- 
lor giallo  e scolorito  : si  dee  ancora  osservare  che 
una  vite  che  porta  poco  frutto  , lo  produce  mi- 
gliore f e che  una  vite  vecchia  produce  vini  supe- 
roti  a quelli  li  ogni  altra  vite  pib  giovane.  Del  re- 
sto non  possiamo  stancarci  di  ripetere  che  la  qualità 
e la  natura  de’  vini  variano  secondo  i diversi  paesi 
e secondo  le  specie  delle  piantate  . Nel  cantone  di 
Berna  neg’i  Svizzeri , dice  tìour^eois  i vini  bianchi  del 
Vadese  e della  Costa  sono  molto  più  caldi  e di  mag- 
giore durata  che  i vini  rossi  del  paese  : quanto  più 
sono  vecchi  , tanto  maggiore  qualità  acquistano  . Sì 
conservano  in  tutta  la  Joro  bontà  nelle  bottiglie  an- 
cora per  lo  spazio  di  trenta  e più  anni  . 

Non  si  dee  piantar  mai  una  vite  nello  stess’  anno 
in  una  terra  , quando  dalla  medesima  n’ è stata  strap- 
pata un’  altra  y questa  terra  si  dee  far  riposare , o 
piantarvi  la  cedrangola  o trifoglio  per  due  o tre  an 
ni  .11  tempo  di  piantare  le  viti  ^ secondo  alcuni  auto- 
ti , è di  autunno  , particolarmente  nelle  terre  secche 
e leggiere  : altri  poi  fono  di  sentimento  che  si  deb- 
bano piantare  nel  principio  della  primavera . 

Secondo  l’ Autore  del  Nuovo  metodo  di  coltivare  le 
viti , ogni  sorte  di  vantaggio  proviene  dal  frapporre 
molto  spazio  nelle  piantate,  lasciando  quattro  piedi 
di  distanza  fra  ciascun  ceppo  di  viti  .*  nella  maggior 
parte  de’  terreni  potrebbe  essere  sufficiente  Io  spazio 
di  tre  piedi  . Essendo  le  radici  gli  organi  principali 
del  nutrimento  delle  piante  e della  loro  fruttificazio- 
ne, debbono  ancora  essere  il  primo  oggetto  delia 
coltivazione  , ed  è certo  che  le  radici  -de’  ceppi  in 
questa  guisa  allontanati , non  si  trovano  affamate  dal- 
le piante  vicine , ed  ognuno  somministra  al  suo  cep- 
po un  nutrimento  più  abbondante  . La  vite  dee  na- 
turalmente fruttare  più  o meno  , a proporzione  che 
le  sue  radici  sono  più  o meno  forti, pi.ù  o meno  lun- 
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ghe;  in  somma  a proporzione  che  hanno  maggiore 
o minore  quantità  di  terrai  per  distendersi  ,e  per  con> 
seguenza  maggiore  o minore  succo  da  tirare  dal  se- 
no della  terra.  Con  questo  modo  di  piantare  , aven- 
do le  radici  uno  spazio  quattro  volte  maggiore  che 
col  modo  ordinario,  debbono  somministrare  al  loro 
ceppo  quattro  volte  pib  di  nutrimento  , e per  coa- 
seguenza  un  fruttato  quattro  volte  maggiore*,  il  suc- 
co che  sarebbe  stato  impiegato  per  formare  il  legno 
de’ ceppi  soprabbondanti,  ritorna  in  profitto  della  rac- 
colta del  fruKo  ; in  oltre  la  traspirazione  essendo  a 
proporzione  della  superfìcie  delle  piante,  ed  essendovi 
tanti  ceppi  di  meno  , vi  sarà  tanto  meno  della  me- 
desima , e per  conseguenza  pib  della  metà  meno  di 
perdita  del  succo  / ^ 

|1  guadagno  dunque  è evidente  scostandosi  i cep- 
pi, come  altresì  è sicura  la  perdita  avvicinandosi  Ì 
medesimi  . In  vano  si  obietterà,  prosie^ue  T autore 
del  nuovo  me'oJo  di  coltivare  le  viti  f che  se  il  loro 
«costamento  conviene  in  certe  terre  , può  essere.no- 
eevole  nell’ altre.  Le  viti  di  Provenza  , le  graves  di 
Bordò,  e di  quaich' altro  luogo  dove  t cepoi  sono 
ancora  piò  lontani  che  noi'  raccomandiamo  , distrug- 
gono interamente  questa  obiezione  , Le  viti  piantate 
in  questo  modo  é vero  che  producono  fusti  forti  ; ma 
si  possono  abbassare  e stendere  ancora  i rami  a dritta 
ed  a sinistra,  come  una  controspai  lieta  , confórme  si 
pratica  in  a'cune  vigne  della  Fran'-a-Contèa  , 

Gli  altri  vantaggi  che  risultano  da.  questo  metodo 
- sono  che  i ceppi  restano  quasi  preservati  dalla  gela- 
ta , perchi  T » circolando  liberamente  , caccia 
l’umido.  In  oltre  la  vite  non  essendo  tanto  carica 
di  quest’  umidità  , è meno  soggetta  a colare  , ed  i 
.suoi  grappoli  sono  meno  soggetti  ad  imputridirsi . L’a- 
TÌa  circolando  liberamente  , e la  vite  non  essendo  so- 
praccaricata di  umido  , r uve  fi  maturano  meglio  ed 
acquiflano  un’  altra  qualità  del  tutto  diversa , da  quel- 
le delle  vigne-  ordinarie  , donde  ne  siegue  la  maggio- 
re . 


Digitized  by 


re  perfezione  del  vino . Un  «loro  vantaggio , non  in- 
differente in  questo  metodo,  è il  considerabile  ri- 
sparmio de’  pali  , delle  fatiche  e delie  altre  spese 
^per  la  vite . 

Delle  Opere  annuali  neceffarte  per  le  viti , 

Queste  Opere  consistono  nella  potatura  e ne’ lavo- 
ri .*  la  potatura  dee  dipendere  dal  vigore  della  vi- 
te y s’ è debole  si  poterò  a corto;  se  poi  è forte  si 
poterà  a vino,  cioè  si  lasceranno  i tralci  lunghi  . Si 
dee  rigorosamente  recidere  da  ciascun  ceppo  tutto  il 
legno  vecchio;  tutti  i capi  che  nop  si  credono  asso- 
lutamente necessari  / conservando  i tr^i  lunghi  e 
dando  «na  maggior  potatura  ai  polloni  che  sono  stati 
lasciati  ♦ La  stagione  la  piìj  favqrevole  per  pqure  la 
vigna  è l’ autunno . Si  procede  alla  potatura  della 
vite:  I,  affinchè  cacci  fuori  un  capo  più  grosso:  2." 
per  impedire  che  non  faccia  troppo  frutto  , e che  nwi 
si  esaurisca  in  pochi  anni  : 5.  per  far  maturare  l’ ava  .• 
4<  per  farle  produrre  nuovi  germogli  al  di  sopra  del 
capo . . V • ’ ' 

Alla  vigna  si  debbono  dare  tre  lavori  in  ogni 
anno;  il  primo  nei  mese  di  marzo  ; il  secondo  quin- 
dici giorni  prima  di  fiorire  , e mammai  in  questo 
tempo;  il  terzo  si  fa  quando  il  fruttq  è formato  den- 
tro il  mese  di  giugno  c in  un  tempo  coperto  : se  ne 
potrò  dare  ancora  un  quarto  nell’autunno  che  sarà 
utilissimo , perchè  apre  i pori  della  terra , e la  rnet- 
t«  in  istato  di  ricevere  l’ influenze  dell’aria. 

Nel  mese  di  marzo , 0 almeno  nel  ‘ principio  di 
aprile  si  debbono  piantare  i paji;  e si  de  v’osservare 
di  situarli  all’oriente  de’feppi.  Questi  attenzione  ri- 
parando una  parte  del  ceppo  dai  primi  raggi  del  sol 
nascente , serve  spesso  a preservarlo  dalla  gelata  . In 
questo  tempo  è necessario  ancora  di  legare  i vecchi 
tralci  al  palo  ; il  tralcio  verde  non  si  lega  se  non 
dopo  Testiozione  de]  fiore*  Lo  spampauigce  si  faqr- 
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dinariamente  nel  mese  di  Piaggio  e qualche  volta  di 
giugao  ; non  si  pah  fare  pih  prestp  . Questo 
consiste  nel  tagliare  tutti  que’  germogli  che  crescono 
sotto  la  testa  del  ceppo  e eh’  escono  dal  tronco  $i 
sopprimono  ancora  tutti  i germogli  ch’escono  sopra 
la  vite  dopo  l’  giltiiTia  potatura  , quando  non  hanno 
grappoli , e quando  questi  non  sono  necessari . Q;ial. 
che  tempo  dopo  che  la  vite  ha  sfiorito  è necessario 
di  tosarla  « cioè  di  tagliare  la  punta  de’ tralci  e di 
recidere  i minuti  germogli  ch’escono  a piè  de’-  lati 
del  ceppo  : quest’  attenzione  assicura  uu  succo  ab. 
bondante  ai  frutti  che  sono  comparsi  , e facilita  ai 
raggi  del  sole  i mezzi  di  maturare  le  uve . Una  ta- 
le attenzione  però  non  è necessaria  co’ ceppi  che  ger- 
moglieranno molto  , perchè  non  serve  che  a far  na- 
scere sopra  il  tralcio  eh’  è stato  troncato  , de’  deboli 
ed  inservibili  rampolli . y 

Dovendo  la  fecondità  della  terra  necessariamente 
restarci  esaurita  colle  sue  successive  produzioni  , pare 
ancora  indispensabile  di  dover  rinnovare  di  tempo  i> 
tempo  i socchi  • Ma  fé  questo  è indispensabile,, mol- 
to piò  dovrà  assolutamente  effettuarsi  nelle  terre  al- 
berate o vignate  nelle  quali  i lavori  uan  potendo 
penetrare  cosi  addentro  come  le  radici  , pare  che  i 
concimi  soli  possano  rediuiire  a queste  terre  i sali  e 
la  fertilità  che  hanno  perduti . Nel  metodo  che  ab- 
biamo indicato , i concimi  quasi  non  sono  necessari, 
perchè  in  queste  piantare  le  radici  ^elle  viti  essendo 
piò  forti , piò  lunghe  e „p(ò  vigorofe  che  non  posso- 
no edere  nell’  uso  ordinario  , debbono  sempre  darp 
nn  ^cco  abbondante  al  loro  ceppo  . ^ 

Il  metodo  ordinario  è d’ingrassare’  le  vigne  alme- 
no ogni  sette  anni  nel  mese  di  novembre;  il  letame 
di  vacca  e di  bue  è il  migliore  per  le  terre  leggie- 
re e magre  ; quello  di  cavallo , di  pecore  , di  piccio- 
ne e di  gallina  , è buono  per  le  terre  forti  , umide 
e pesanti . Per  ben  letamare  si  debbono  scalzare  t 
^edi  de’  ceppi  p farvi  una  piccola  fossa  profonda  ua 

pie- 
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f lede , nella  quale  sì  mette  il  letame  ; ma  quello 
con  dee  toccare  le  radici  p<;r  timore  che  noi)  aiteri 
la  qualità  del  vino.  ■* 

In  certi  luoghi  della  Sciampagna , in  vece  di  leta-< 
^mare  le  vigne,  vi  si  portano  le- io!  le  coll’erba,  af- 
finchè i vegetabili  de’ quali  sono  , quelle  composte», 
somministrino  distruggendosi  de^  concimi  eccellenti  cho 
in  niun  modo  possano  alterare  la  qualità  del  vino , 
In  fatti  si  dice  che  il  letame  fa  ingrassare  il  vino 
bianco  e dà  un  cattivo  gusto  ài  vino  rosso  . £’  sem- 
pre  vero  che  una  vigna  troppo  letamata  dà  un  vino 
più  verde , meno  spiritoso  e che  si  conserva  meno . 
Uno  de’ migliori  concimi  è quello  che  gli  abitanti 
del  paese  Messine  hanno  trovato,  e ne  fanno  uso. 
Quello  concime  non  è altro  che  l’ unghie  de’  piedi 
di  calirato  eh’ essi  chiamano  ingJiotte  . Queste  sono 
gli  speroni  de’ piedi  di  dietro  y quando,  que’ vignaiuoli 
propagginano  , ineitono  un  pugno  di  quest’  unghio 
sopra  ciascuna  propaggine.  Un  tal  concime  noi  co- 
munica all’  uva  alcun  gusto  nè  alcuna  cattiva  quali- 
tà anzi  produci  il  suo  effetto  sino  d^'  primo  anno, 
e proccuta  per  sei , o sett’  anni  una  fecondità  suffi- 
ciente . 

Ogni  quindici  anni  nel  mese  di  novembre  si  ab- 
bassano le  vici  alte  col  coricatle  in  una  fossa  di  due 
piedi  di  larghezza  e quasi  profonda  come  il  pedale 
del  ceppo . Quando  questo  pedale  è ricoperta  di  ter- 
ra, si  stendono  da  una  parte  e dair'altra  i tre  à 
quattro  più  belli  germogli  che  sono  ad  esso  attaccati, 
e si  coricano  dentro  alcuni  piccoli  fossi  di  sei  polli, 
ci  di  profondità , per  farne  altrettante  propaggini  y a 
la  vecchia  pianta  lavorando  , per  dir  cosi  , in  una 
nuova  terra  , riprende  un  nuovo  vigore  . » , - 

Non -succede  io  stesso  nelle  viti  basse  dalle  qual) 
si  raccoglie  il  vino  migliore;  queste  in  ogni  anno  si 
abbassano  e si  sotterrano  qualche  poco  la  orandole  / 
dimodoché  un  ceppo  di  vite,  occupa  sotterra  uno  spa- 
zio di  più  passi  e spesso  di  più  tese,  dopo  un  nume- 
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to  di  anni . Si  usa  perb  l'attenzione  di  abtrassar  S'eift» 
pre  il  ceppo  ugualmente , e d’ impedire  che  non  for* 
mi  il  gomito , perchè  quello  1’  esporrebbe  ad  essere 
tagliato  col  lavoro  dell’anno  seguente. 

Quando  il  coltivatore  si  accorge  che  le  viti  sono 
vecchie,  le  dee  strappare  o innestare  . Quando  la  vi- 
te getta  eziandìo  un  tralcio  vigoroso , ma  senza  frut- 
to, dev’effere  innestata  . Allora  si  dee  prendere  la 
cautela  di  coricare  fortemente  in  tetra  tutto  il  tralcio 
vecchio  e non  lasciare  uscir  fuori  piti  di  due  o tre 
germogli  dello  stesso  anno , sopra  i quali  l’ innesto 
riuscirà  megt  io , che  sopra  il  tralcio  vecchio  che  si 
fende  pih  diffìcilmente,  e che  per  la  sua  grossezza 
ha  poca  proporzione  ‘coll’innesto. 

L’  abbassamento  profondo  che  si  dà  alle  viti  alte  , 
dispensa  il  coltivatore  di  atterrarle,  cioè  di  riportar^ 
vi  nuove  terre.  Ma  ogni  quindici  anni  nelle  terre 
più  nutritive  ) si  riporta  una  nuova  terra  a piè  delle 
viti  alte  / per  altro  in  una  quantità  mediocre,  e la 
regola  è di  metter  sempre  un  piede  di  distanza  fra 
una  piena  ceda  e l'altra  . Un  fondo  di  terra  pih 
forte  potrebbe  far  . cangiar  natura  alle  viti  , togliere 
la  delicatezza  al  vino , e formare  sopra  la  pianta  una 
densità  capace  di  privarla  di  queste  influenze  dell* 
aria  che  vi  portano  il  fuoco  e i succhi  i pih  perfetti. 
Nondimeno  qualunque  lavoro  dovrà  farsi  nella  vi- 
gna , non  vi  si  dee  entrare  dopo  la  pioggia , nè 
dopo  le  gelate/  poiché  niun’ altra  cosa  fa  ingiallire 
maggiormente  le  viti , 

Duhamel  ha  sperimentato  sopra  la  vigna  il  suo 
nuovo  metodo  di  coltivare  le  terre  a cassette  . Per 
questo  effetto  ha  stabilito  e diviso  la  vigna  in  aiuo- 
le , osservando  di  lasciare  una  cassetta  fra  due  aiuo- 
le, e le  proporzioni  di  quede  aiuole  le  ha  fissate  a 
cinque  piedi  di  larghezza  , per  'potervi  piantare  tre 
fila  di  ceppi  , che  per  conseguenza  debbono  essere 
nella  distanza  di  trentadue  pollici  l’una  dall’altra/ 
e nell' altro  verso -ha  posti  ancora  i ceppi  in  ugnai 
' * » di- 
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distanza  tra  di  loro  . Con  <}ues»  .metodo  si  scema 
molto  il  lavoro  della  vigna  ,.che  si  fa  prontamente 
cogli  aratri  . Un  pezzo  di  vigna  , coltivata  secondo 
questo  metodo  , ha  reso  due  quinti  di  piii  in  prò* 
porzione  della  raccolta  eh’  era  stata  fatta  nella  vi* 
^ra  vecchia  ; ha  prodotto  a ragioi^  di  ventitré  ba- 
vili  e novantasei  misure  per  )ugero  e il  vino  i 
stato  stimato  di  ottima  qualità  t 

DelP  JÌccolage y o sia  delle  legature  delle  viti, 

■ jiccelagty  accoler  e accolure  - sono  alcuni  termini  de* 
qnali  si  servono  i Francesi  per  spiegare  l’opera  che  ' 
si  fa  nel  legare  le  viti,  prendendo  pib  particolare 
mente  la  parola  accolure  per  lo  legame  di  vinchi 
de’  quali  si  servono  per  legare  una  vite. 

Questa  legatura  si  fa  in  due  maniere  » o quando 
la  vite  è in  spalliera  accostata  al  muro  o quando  è 
attaccata  a un  palo  . La  prima  col  fissare  il  ceppo 
e i sarmenti  che'  si  lasciano  tagliandolo  , attaccati 
al  muro  o al  palo  con  un  legame  di  vinco . La  se.  ' 
conda  col  legare  i nuovi  germogli  .della  vite  colla 
paglia  . Per  1’  espressicele  legar  le  viti  al  palo  si  de- 
ve intendere  o un  ceppo  attaccato  solo  ai  suo  palq* 
come  si  costuma  nelle  vicinanze  di  Parigi  , Sciam. 
pagna  , &c.  sb  questo  palo  è basso  e non  eccede  ita 
altezza  due  o tre  piedi  j 0 come  si  usa  nella  fìor* 
dalese  , se  il  palo  è da  quattro  sino  a sei  piedi  di 
altezza;  or  pure  si  legano  analizzate  formate  con 
pali  come  ne’  buoni  cantoni  di  Borgogna  y finalmen- 
te a tre  pali  riuniti  nella  loro  cima  , sostenendo 
ciascuno  il  loro  ceppo  come  a Cote-Rotte  , e sulle 
due  rive  del  Rodano  da  Vienna  di  Francia  sino  a 
un  poco  al  di  sotto  di  Tournon  . Questi  pali  anco- 
ra hanno  sei  o sette  piedi  di  altezza . Plinio  chianti 
le  viti  che  sono  legate  in  questa  forma  , vites  can- 
tberiata  . Si  potrebbero  mettere  ancora  in  questo  nu- 
mero le  viti  alte  nelle  vicinanze  Grenoble  , del 
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Bearli  > &e.  PIM»  nomina  vìtet  eompùlviatje  quelle 
che  sono  palizzate  incontro  ai  inuri  e quelle  de’ per- 
golati. Il  tempo  di  legare  le  viti  è nel  mese  di  giu- 
gno , allora  hanno  cacciato  fuori  i nuovi  sarmenti} 
questi  sono  terreri  , e se  si  lasciassero  liberi, il  vento 
un  poco  violente^  li  troncherebbe  nel  luogo  della  lo- 
to riunione  al  ceppo  . Un  vignaiuolo  attento  non 
ded  perdere  un  sol  momento , finché  la  sua  vigna  sia 
tutta  legata  , soprattutto  se  il  ventò  è nel  caso  d’ 
indebolirla  , conforme  sempre  succede  in  quelle  che 
sono  esposte  sopra  le  colline  . Il  nuovo  rampollo 
rotto  diminuisce  considerabìl mente  non  solo  la  rac- 
colta , sulla  quale  egli  fondava  le  sue  speranze,  ma 
eziandio  quella  dell’  anno  seguente  , poiché  il  ceppo 
non  'pub  metter  fuori , dopo  la  perdita  de*  sarmeatì 
principali , fe  non  che  rami  deboli  che  resteranno  due 
«nni  prima  .di  dare.del  buon  legno  per  potarli  . 

Nella  maggior  parte  delia  Francia  meridionale  ed 
in  altri  luoghi  ancora  si  riguarda  questa  operazione 
'come  inutile, e si  dice  freddamente  che  non  è cofl urne: 
parola  terribile  che  nuoce  all’  agricoltura  pib  delle 
grandini  e delle  gelate,*  perchè  il  male  cagionato  da 
queste  meteore  è passaggiero  ,*  ma  la  parola  costamef 
cimile  ad  un  muro  di  bronzo  , si  oppone  a tutti  t 
miglioramenti,  ancora  i più  semfdici  ed  i più  facili 
« praticarsi , • 

* L’ accolage  suppone  l’ esistenza  del  palo  o di  un 
altro  simile  sostegno.  La  provvista  de’ pali  è dispen- 
diosa : il  palo' si  logora  , bisogna  rinnovarlo,  svel- 
lerlo da  terra  e metterlo  in  barbatella  secondo  il  co- 
stume di  alcune  vigne  delia  Francia  \ aguzzarlo  di 
nuovo/ finalmente  ficcarlo  in  terra  . Si  debbono  prov- 
vedete i vinchi  per  legare  il  ceppo  e i sarmenti , ed 
eziandìo  la  paglia  per  legare  i nuovi  germogli  : Ec- 
co ancora  un  forte  oggetto  di  spesa  che  la  vigna 
esige  oltre  quella  che  si  richiede  per  la^sua  coltiva, 
izione  ; dove  che  la  vite  ,*  abbandonata  a se  medesi- 
ma dopo  la  potatura,  pon  esige  altro  che  di  essere  1«. 

vo- 
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'Voratà  i mano  o coltivata  ^ il  che  i piSl  presta metii» 
te  fatto  come  si  pratica  in  Francia  nel  BassoiDelfina- 
to  , nel  Contado  d’  Avignone , nella  Provenza  , nel- 
la Linguadocca  , in  una  parte  del  Bordàlese  , dell* 
Angomèse , &c* 

Se  si  ha  riflesso  foltanto  al  denaro  anticipatamente 
sborsato,  è certo  che  l’uso  de* pali  dev’essere  pro- 
scritto ; ma  sarà  ben  diversamente , se  si  mettono  in 
paragone  e nella  stessa  bilancia  i vantaggi  e la  qua- 
lità superiore  del  vino  che  questo  proccura  t 

Per  non  parlare  troppo  va^mente  , gettiamo  un* 
occhiata  sopra  le  differenti' viti  che  esistono  in diversK^ 
luoghi  e che  divideremo  in  sei  ordini , perchè  si  veg-  -, 
gano  le  differenti  maniere  di  legarle* 

Il  prim’ ordine  é come  si  costuma  nella  Sciatnpa» 
gna,  nell’ Isola  di  Francia  , &c.  il  Ceppo  e le  sue 
corna ^ non  s’inalzano  al  dj  sopra  di  otto  o dieci 
pollici  , e rare  volte  montano  all’  altezza  di  do- 
dici e di  quindici  ^ allora  è difetto  del  vignaiuolo 
che  non  ha  saputo  risparmiare  e moderare  il  ceppo  * 

Il  frutto  nasce  nel  basso  de’ germogli,  se  non  fi  le- 
gasse , l’  uva  toccherebbe  a terra  , non  goderebbe  mo'to 
de’ raggi  del  sole,  della  sua  luce  , del  suo  calore,  e 
soprattutto  della  corrente  dell’aria  . In  una  parola  , sic- 
come il  calore  è moderato  in  queste  provincie  , e sic- 
come vi  piove  sovente,  cosi  l’ava  si  marcireobe pri- 
Hia  della  sua  perfetta  maturità* 

Il  secondo  ordine  é quello  che  sì  * usa  in  Borgo- 
gna , dorè  1 eccellente  pmeauy  eh’  è una  qualità  d’uva 

molto  nera  , forma  un  ceppo  più  gracile  c più  sotti- 

le  di  quelli  delle  provincie  superiori  ^ qui  vi  sa-  ^ 
temere  ancora  più  la  putrefazione  , poj- 
chè  1’  uva  sarebbe  sotterrata  , o almeno  piegherebbe 
di  piu  sopra  la  terra  Il  vignaiuolo  di  quella  pro- 
vincia rimedia  a questo  difetto  essenziale  colle  paliz- 
zate di  due  piedi  di  altezza  , formate  con  pali  , ad- 
dosso ai  quali  attacca  la  vite  e gli  servono  soprattut- 
to per  piegarla  in  setnicircolo,. per  impedire  l’ effetto 
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canale  diretto  del  succo  y cosi  questo  sale  pià 
purificato  nell’uva  e con  minore  abbondanza  . Que- 
sta maniera  di  legare  le  Aliti  dee  pireferirsi  alla  pri- 
róa . Qui  l’ uva  non  è mai  sopraccaricata  di  foglie  e 
riceve  il  sole  da  tutte  le  parti  » perchè  i ceppi  sono 
più  spaziosi  fra  loro  che  nelle  vicinanzq  di  Parigi  ; e 
siccome  i sarmenti  e i nuovi  germogli  sono  estesi 
contro  la  palizzata  ^ cosi  il  tutto  insieme  ha  meno 
di-  grossezza  e fa  mkior’-  ombra  che  nel  primo  caso . 
Là  all’ opposto ) Ulta  vite  veduta  da  lontano,  per  la 
sua  verdura,  rassomiglia  a un  prato' e non  si  distin- 
gue il  terreno  ; tutti  i germogli  sono  legati  insieme 
nella  loro  cima  e servono  , per  dir  così  , di  paraso- 
le all’ uve,  senza  parlare  della  sorprendente  umidità 
che  ritengono,*  dimodoché  in  dieci  anni  ve  ne  sono 
sette  ne’ quali  1’  uva  è marcita  avanti  d’  essere  matura. 

li  terz’ ordine  di  viti, -sempre  avvicinandosi  verso  il 
mezzodì  , viene  formato  da  ceppi  forti  e vigorosi  al- 
ti da  diciotto  in  trenta  pollici.  Ciascun  corno  è po- 
tato , ha  un  carico  di  due  occhi  al  più , ed  un  retro- 
carico per  riabbassarlo  nell’anno  seguente.  Qui  i sar- 
menti sono  più  forti  , più  nutriti  che  nelle  provin- 
cie  superiori  : essi  non  sono  attaccati  , e l’uve  non 
toccano  a terra  . Le  piogge  di  autunno  recano  pre- 
giudizio a queste  viti  ; e i sarmenti  e le  foglie  che 
ricoprono  1’  uva  in  guisa  di  volta  , trattengono  an- 
cora che  non  maturino  così  prontamente , conforme 
avrebbero  fatto’,  se  i sarmenti  fossero  stati  attaccati 
ai  pali  . 

Il  *quart’  ordine  comprende  le  viti  attaccate  ai  pali 
di  cinque  in  sette  piedi  di  altezza  . Il  ceppo  ne  ha 
due  y i sarmenti  che  caccia  fuori  sono  attaccati  all* 
alto  de’  pali,  e il  ceppo  è legato  al  palo  come  pure 
la  parte  del  sarmento  dell’  anno  precedente  , lasciar# 
nel  tempo  della  potatura  , perchè  ne  producesse  de’ 
nuovi  . A Cote-Rotie  e nel  Romitaggio  in  Francia, 
i Ceppi  sono  posti  colla  distanza  di  tre  piedi  y cìascun 
ceppo  ha  il  suo  paio;  e i tre  pali  riuniti  nella  loro 
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«ima  e legati  insieme  , formano  u«  tripode  . L’  uv« 
riceve  il  sole  da  tutte  le  parti  ; ed  è circondata  da 
una  gran  corrente  d’aria.  Nel  Boidalese  ciascun  cep- 
po ha  il  suo  palo , e in  alcuni  cantoni  di  questa  pro- 
vincia i ceppi  sono  distanti  gli  unì  dagli  altri  da  tre 
in  cinque  piedi  . L’  uno  e 1’  altro  spazio  sono  suffi- 
cienti perchè  l’uva  diventi  ben  matura  e sìa  quasi 
fuori  di  pericolo  di  marcirsi . 

Il  quint’ ordine  rientra  nel  terzo  ed  è quasi  gene- 
ralmente quello  della  Bassa- Provenza  , della  Bassa- 
Linguadocca , &c.  il  ceppo  si  mantiene  pìh  basso  che 
si  puòy  quasi  tutte  le  uve  toccano  terra  ; le  sole  vi- 
ti vecchie  hanno  i ceppi  carichi  di  corni , e tutta  la 
loro  altezza  è di  dodici  in  diciotto  pollici . 

Il  sest’  ordine  comprende  le  viti  alte  che  si  di- 
stinguono io  tre  classi,  le  viti  alte  attaccate  agli  al- 
beri più  grandi , per  esempio  , sopra  le  noci  , come  a 
EchelUs  in  Savoja  , a ^venleres  nel  Delfiiiato  ; le 
viti  alte  sopra  gli  alberi  medj  , come  il  ciliegio , l’ol- 
mo  , il  sicomoro  , che  si  mantengono  all’  altezza  di 
dodici  o di  quìndici  piedi  , molto  sguarniti  di  rami/ 
la  terza  specie  comprende  le  palizzate  di  otto  in  die- 
ci piedi  *d’  altezza  come  nel  Bearn  . 

Tali  sono  in  ristretto  li  differenti  ordini  delle  viti 
nella  Francia  e le  differenti  legature  che  i Francesi 
chiamano  accolages  come  li  riporta  l’abate  Ro%ier ^ 
alcuni  de’ quali  sono  uniformi  a quelli  che  $i  costu- 
mano nel  nostro  regno  di  Napoli , ed  ancora  in  di. 
versi  luoghi  dell’Italia, 

La  carestìa  e la  scarsezza  degli  alberi  , de’  vinchi 
e della  paglia  , proprj  ad  attaccare  le  viti  sono  sen- 
za dubbio  la  cagione  che  queste  non  si  legano  tieUe 
provincie  dove  si  coftuma  il  terzo  ed  il  quint’  ordi- 
ne di  viti . Se  i coltivatori  fossero  gelosi  di  avere  il 
vino  d’  una  qualità  superiojre , non  potrebbero  esimersi 
di  non  usare  i pali  colle  vitij  e cercherebbero  un  mezzo 
per  evitare  la  spesa  e far  acquistare  all’ uve  una  tna- 
torità  piià  compita  . Potrebbero  nel  fine  il 
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al  piii  tài-tM  a*  rò  di  Settembre  accorciare  i sarme<iri, 
la  grossfzza  de’  qu^li  eccede  un  pollice  di  diametro  f 
e la  lunghezza  quella  di  otto  in  dieci  piedi  > ugua- 
gberebbero  tutti  questi  sarmenti  all’altezza  di  due 
piedi  al  di  <;opra  del  cenpoj-  ed  allora  li  potrebbero 
legare  tutti  insieme  colla  pag'ia  o col  giunco  , &c* 
è certo  che  così  il  succo  monterebbe  in  minore  abbon- 
danza, poiché  così  avrebbero  soppresso  lina  gran  parte 
delie  foglie  che  facilitano  la  sua  ascenfione * L’ardore 
del  so'e  maturerebbe  meglio  le  uve  ; il  loro  succo 
sarebbe  pib  purificato , finalmente  in  quest’ epoca  non 
si  temerebbero  piìi  i pericolosi  effetti  de’  riverberi  del 
sole  che  diseccano  in  un  giorno  la  metà  deila  rac- 
colta . Questi  colpi  di  sole  succedono  , quando  il 
temp'O  è caldissimo,  e l’atmosfera  è caricata  di  vapo- 
ti  o di  nuvole  leggiere  frapposte  fra  il  sole  el’  uve  . 
Queste  huvole  fànno  lo  stesso  che  una  lente  0 un 
vetro  àrdente  ; ed  io,  dice  Rozier^  ho  seguitato  so- 
pra delle  colline  , per  lo  spazio  di  piti  di  una  lega  , 
la  traccia  e la  direzione  della  nuvola  che  avea  ca- 
gionato la  scottatura  dell’  uva  ed  ancora  di  tutte  le 
mglie.  Questi  colpi  di  sole  non  producono  questo 
effetto,  se  non  quando  l’uva  incomincia  a cangiar  di 
colóre  t 

De*  Fa/i  per  legate  le  viti  » 

11  palo  noti  è altro  che  un  bastone  che  si  con- 
•fkci  in  terra  , {ierchè  serva»  di  ruoto  d’  appoggio  'a 
' tin  ceppo  di  vite . Si  debbono  distinguere  tre  specie 
di  pali  t quelli  destinati  alle  viti  alte  ) quelli  de^le 
viti  mezzane,  e finalmente  quelli  delieviti  basse*  I 
]»rimi  ed  i sei.ondi  restano  Stabili  nella  terra  , pur- 
ché non  abbiano  bisogio  di  essere  rimpiazzati  , ed  i 
terzi  si  to  gpno  ogni  anno  da  terra  e si  piantano 
di  nuo<.o  dòpo  la  potatura. 

- ì primi  sono  de’  pivoH  di  otto  in  dieci  piedi  di 
altezza  , e servono  a sostenere  le  viti  d’ alberi  secon. 
do  il  cestiimc  di  F»u.  &«.  i secondi  sono  di  sette 
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t]uali  è rialzato  due  o tre'pfedi  ^ còme  si  pràtica  É 
Cote-Rotte  , un  poco  più  basso  di  Vienna  nel  ' Deli- 
fin  ato  y a Condrieux  « a Bordò  y &c.  1 tcrw  htmio 
tre  in  quattro  piedi  d’altezza,  e sono  quelli  che  piJl 
generalmente  s’ impiegano  , in  Sciampagna  , Jielle  vi- 
cinanze di  Parigi  i &c.  la  grossezza  è admpre  propor- 
zionara  all’altezza.  ’ «■  ^ ' ’ 

I Romani',  secoftdo  ciò  che  fifetiscé  Cojumella  » 
conobbero  i pàli  e la  maniera  di' attaccarvi  la  vite 
co’  vinchi  i Costoro  dunque  non  faceano  ( come  ha^ 
nò  'asserito  tro  ti  autori  ) salir  sempre  le  loto  vitf 
sopra  gli  olmi  o sopra  i pioppi  j Stc,  ' * 

-'"Iv  De^  legni  propr/  a fare  ì pe/i La  ddrata  di  que* 
sti  sostegni  dipende  più  o meno  dal  ristringimene 
eie’  lóro  pori , e qualunque  sorta  di  legno  può  servi* 
re  a quest’  Uso  secondo  la  rnanierà  di  coltivare  le 
- viti  4 II  migliore  senza  dubbiò  è "quello*  che  si  preh* 
de  dal  tronco  della  quèrcia  ; dopo  quello  del  casta- 
gno -j  e Così  di  mano  in  mano  . I pali  'che  sommi-# 
nistrà'no  i boschi  cedui  noti  durano  tanto  , sono  pii 
comuni  e meno  cari*.  Passa  una  grandissima  diffe- 
renza tra  il  palo  del  bosco  ceduo  di  sette  in  ottO 
anni  da'qàello  di  cinque  Oidi  sei.  La  forza'èapit)- 
porziòtie  dell’ età  del  legno  e dell’esposizione ^def 
terreno  nel  quale  ha  vegetato  4 LFn  ricco  proprietà* 
rio  di  vigne  dee  dunque' conoscere  e aver  esamina* 
to  il  paese  donde  gli  si  recano  i pali  . Qt’elli  che 
sono  cresciuti  in  una  terW  naturalmente  uhiida  Oso* 
pra  una  espOsizioiie  al  notiti  ^ 'hanno  sempre  tìn'  tes* 
suro  fragile  e* de’ pori  poco  ristretti  . Se  satanna 
conficcati  nel  pedale  di  Un  'ceppo',  simile  a una  spili 
gna  f si  riempwànno  di  acqua  , si  diseccbefanfio^al* 
ttfrnativtmefrte  , e dorcrantio  pochissimo  * E’  tìiohct 
meglio  di  preferite  quelli  che  sono  cresciuti  iÉ  una 
esposizione  meridionale  ed  ancora  in  una  terra  ma- 
gra ; convengo  che  saranno  meno  dritti  e più  Storti 
degli  altri  / ma  questa  deformità  visibile  ^ iu  mtrff 
' mo- 
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modo  distrugge  U loro  merito  reale.  Per  regola 
serale  sarà  meglio  d’ impiegare  nel  primo  e nel  secondo 
9n|ìo  i legni  spaccati  in  quarto  che  i pali  delle  sel- 
ve cedue  y é vero  che  sono  piii  cari  , ma  questa 
^pesa  che  da  principio  sembra  eccessiva , viene  com- 
pensata coir  uso . 

. 1^  pini  , gli  abeti  giovani  , ì pioppi  o bianchi  p 
neri  , j salci  , i gelsi  , gli  alberi  da  frutta  , &c. 
somministrano  j pali  di  seconda  classe  > come  pure 
il  busso  , quaiìdo  si  pub  avere  a buon  prezzo  . 

..  Il  sorbo  , il  sambuco  , il  nocciuolo  o avellano 
^aunp  anch^essi,  come  gli  altri  de’ quali  abbiamo 
parlato  , i pali  della  seconda  cl^e  . 

, J.l.  .Dille  preparazioni  de' pali  in /generale  e foprat. 
Putto  de  primi  e de' fecondi , Io  gli  ho  veduti  impie- 
gati in  ogni  luogo  , come  si  abbattono  dall’  albero  . 
Una  semplice  precauzione  e un  lavoro  fatto  duran- 
te r inverno  accrescerebbero  la  loro  durata  . Questa 
precauzione  consìste  di  fare  togliere  ai  pali  subito.che 
sono  arrivati  la  corteccia  , di  farli  aguzzare  e pas- 
farli  al  fuoco  , specialmente  la  punta  , in  guisa  che 
Ja  parte  esteriore  sia  annerita  ed  ancora  leggermen- 
te bruciata  . Se  il  proprietario  è ricco  a sufficienza 
da  potersi  proccurare  i pali  nell’anno  precedente  , 
dopo  avergli  scorzati,  li  terrà  sotto  una  rimessa  inua 
luogo  asciutto  ed  accostati  dritti  al  muro  ; con  que- 
ste diligenze  lo  assicuro  che  i pali  dureranno  mol- 
to . La  corteccia  li  fa  marcire  y ed  ora  asciutta  ed 
ora  umida  , si  distacca  poco  a poco  dal  legno  y e 
Testando  nel  secondo  anno  separata  , dà  luogo  agl’ 
insetti  di  depositarvi  le  loro  uova,  le  quali  restando 
Cecondate , producono  una  moltitudine  d’insetti  che 
/ non  solo  nutrendosi  della  sostanza  del  legno,  la  de- 
teriorano , ma  ancora  dando  loro  il  ricovero , que- 
sti hanno  un  maggior  como^  di  divorare  le  foglie, 
i fiorì  della  vite  ed  eziandio  1’  uva  . Quando  che 
la  parte  esteriore  dei  palo  passata  al  fuoco  e legger* 
issate  bruciata,  accrescerà  la  sua  durau,  e la  pun* 
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t«  piantata  sotterra  <on  slmili' cautele  reggerà  uQ 
più  lungo  tempo  , giacché  ognuno  sa  che  il  legno 
ridotto  in  carbóne  e sotterrato  vi  si  conserva  ancora 
per  secoli . v,  , . ' 

Le  preparazioni  stesse  convengono  ai  pali  delter^* 
ordine  : nè  credo  che  vi  sia  persona  tanto  cieca  ne* 
suoi  propri  interessi  da  volersi  opporre*  ad  un  .tal, 
metodo'.  ‘ , 

III.  Dilla  piantagióne  de'pali,  è già  detto  che 
ì pali  del  primo  e secondo  genere  si  piantano,  unjl 
sola  volta  » nè  vengono  strappati  dalla  terra , se.  1? 
parte  Conhcaata  non  s' imputridisce  : Non  si  pratica 
però  così  con  quelli  cfel  terzo  g^re  y.i 
debbono  levare  in  ciascun  anno.  >i.>  < . 

> Per  conficcare  i pali  del  primo  e second'  ordine  il 
coltivatore  dee  avere  un  ago  .p„ una' verga  diserro 
lunga  quattro  o cinque  piedi  > di  ttn  pollice  e mezr 
zo  di  diametro, e eh»  la  di  lui  estremità  inferiore  sia 
tonda  e puntuta  . Con  questa  barra  di  ferro  apriti 
un  buco  a una  profondità  proporzionata  alla  gran# 
dezza. ed  alla  :grossezza  del  palo,^  e ve  lo  pianterà 
sbendo  la  direzione  che  dee  avere  . Immediata# 
mente  dopo  collo  stesso  strumento  .si  ammucchiar^ 
la  terra  intorno  al  piede  del  palo  , e così  ' resterà 
solidamente  stabilito.  Quando  questo  si  pianta  afor# 
za  di  braccia  e ool  peso  del  corpo  non  s’immer# 
ge  mai  tanto  profondamente  ; una  pietra  basta  per 
impedire  il  suo.' «prò fondamento  y si  devia  la  sua 
direzione  $ e «e  il*  palo  non  va  a piombo  ^ se  ne 
rompe  molto  '4.  E’  certo  che  con  questo  metodo  U 
coltivatore  piaste  nn  maggior  numero  di  pali  dei  ' 
primo  e seooodo. genere,  ed  il  lavoro  è infinitamea*» 
te  più  soiidQ  eba  <on.  qualunque  altro.  • 

Quelli  del  terzo  genere  esigendo  mino^  solidità  ^ 
possono  essere  conficcati  a forza  di  braccia  dopo  di 
essere  stati  aguzzati  . In  molti  luoghi  hanno  una 
grandezza  determinata  , e la  loro  grossezza, è a ua 
di  presso  così  fòrte  nell*  alto  come  nel  basso  . Si 
• ^ " agu«-  1 
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•guziano  in  Wtte  dne  le  punte  , dimodoché  la  pun- 
ta sotterrata  in  quest’ anno  , fotmerà  l’estremità  su- 
periore nell’  anno  seguente  y con  questo  mezzo  il 
palo  sì  adopera  ugualmente  nell’alto  come  nel  bas- 
so : questa  pratica  ha  il  Suo  merito» 

Subito  dopo  la  raccoltasi  tolgono  t pali  dalle  viti  del 
terzo  genere  .*  questi  sono  disposti , secondo  i paesi  , 
nella  stessa  vigna  in  moihe  , come  dicono  i france--' 
si  , e in  bauge  • Per  stabilire  la  moiére  , si  scelgo- 
no quattro  forti  pali  , si  piantano  in  terra  ad  una 
uguale  distanza  gli  uni  dagli  altri  ^ di  poi  se  ne 
riuniscono  due  pel  mezzo  da  ciascun  lato  , in 
guisa  che  rassomiglino  ad  una  croce  di  S.  Andrea  , 
c formino  un  cavalletto  . Sopra  i rami  superiori  di 
questo  cavalletto  sono  situati  i pali  , ed  i caval- 
letti sono  moltiplicati  in  proporzione  del  numero 
de’ pali  della  vigna  . Riguardo  alla  baugt  , la  dis- 
posizione è differente  , il  paIo*iè  piantato  quasi  ver- 
ticalmente sopra  il  terreno  , ed  una  certa  quantità 
riunita  forma  una  cnrconferenza  di  un  maggior  dia- 
metro nella  sua  base  che  nella  sua  cima  : questo 
secondo  metodo  è migiiore  del  primo  , perchè  l’ ac- 
qua della  pioggia  scorre  lungo  il  palo  e concentra 
■ella  massa  una  minore  umidità  . R’  vero  che  at- 
torno alla  moiére  esiste  una  gran  corrente  d’ariay  cib 
non  ostante  1’  umidità  resta  concentrata  nel  mucchio. 
Non  so  se  sarebbe  molto  meglio  di  trasportare  tutti 
i pali  a casa  , situarli  sotto  un  porticato  , e sce- 
gliere in  fine  p^  questo  trasporto  il  momento  nel 
quale  saranno  più  asciutti  : sebbene  questo  sia  un 
moltiplicare  le  spese  , perchè  si  dovranno  riportare 
di  nuovo  alla  vigna,  tuttavìa  la  gran  durata  de’  me- 
4esiaù  compcoserà  di  molto  qualunque  spesa. 
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Altri  modi  di  coltivare legare  e porre  i pali- 

alle  viti . .1 

> 

I metodi  fin  qui  riportati  sono  quelli  che  si  co- 
stumano in  Francia  ; essi  sono  poco  conpsciuti  da’  nor 
sfri  agricoltori,  o non  sono  tutti  adattabili  nelle  nostre 
pfovincie  ; quelli  che  sono  in  uso!  in  molti  paesi 
della  nostra  Italia,  per  coltivare  , legare  e potare 
le  viti,  sono  molto  dai  primi  differenti,  come  si  po- 
trà (agilmente 'conoscere  da  quel  poco  che  noi  ne 
diremo . 

Nell’  Abruizo  e nella  provincia  della  Marca  Ani* 
eonitaiia  con  questa  provincia  confinante  , si  costu- 
mano varj  modi  per  coltivafe  le  viti  . Qpeste  si 
piantano  o a , vigna  o a filoni  , o a fosse  , o final- 
mente sopra  gli  alberi  .>  Ciafcun  modo  è differen- 
te e merita  di  essere  brevemente  circostanziato. 

I«  Si  pianta  una  vigna  collo  scegliere  il  terrena 
o in  una  collina  o in  una  pianura  che  abbia  per 
rb  un  poco  di  pendìo  , perchè  le  acque  abbiano  il 
- loro  scolo  e possano  anche  comunicare  con  un  fosv 
so  che  molte  volte  si  pratica  a piè  della  vigna  . 
Questa  è un  piano  riquadrato  . Quando  si  dee 
piantare  viene  scelto  quel  terreno  che  si  stima  mn 
gliore  per  le  viti  , avuto  rifiesso  alla  sua  situazione 
td  alla  sua  qualità  di  leggiera  , sassosa  , &c.  Que* 
sto  terreno  ai  rompe  colla  vanga  e col  bidente,  e si  ' 
stabbia  a proporzione  della  qualità* del  medesimo  • 
Preparata  cosi  la  terra  , si  divide  in  tante  fila  ugna- 
li che  si  chiamano  fossi  per  la  loro  profondità  » la 
quale  dev’- essere  convenevole  e proporzionata  , col- 
la  distanza  di  un  passo  di  otto  palmi  tra  una  fila  , 

,e  Taltra  . Disposto  in  questa  guisa  il  piano  della 
vigna  , si  prendono  i tralci  , chiamati  magliuoli  , e 
con  un  pivolo  si  cava  un.  buco  e si  mettono  quattro 
palmi  distanti  l’uno  dall’altro.  Dopo  ogni  dieci  o 
dodici  magliuoli  si  pianta  un  picciolo  alberetta  , 
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tolto  allora  dal  vivaio  , al  quale  ancora  si  racco» 
manda  una  vite  ; e così  di  mano' in  mano  si  peati- 
ca  per  tutte  le  fila  ; e terminata  questa  piantagione 
colla  zaopa  si  uguaglia  il  terreno 
Gli  alberi  che  si  piantano  nelle  vigne  sono  i $al» 
ci’,  gli  oppi,  i vinchi  / ed  ancora  1 meli-,  i peri  ^ 
le  progne,  i persici , &c.  |>er  avere  nella  sua  sta» 
gióne  queste  frutta  , sebbene  gli  alberi  più  a propo» 
sito  per  la  vite  sieoo  gli  oppi  ed  i salci . '■ 

Questa  vigna  deve 'essere  in  ogni  anno  zappata  e 
rincalzata  , ancora  negli  anni  ne^ quali  non  dà  alcun 
frutto  f Allorché  la  vite  .comincia  ad  inalzarsi  ed 
è giunta  ad  una  convenevole  altezza  ha  . bisogno ' di 
«ppoggib  * Per  tale  effetto  in  ogni  terreno  vi  sono 
de’  coirsi  canneti  , che  appostatamente  vengono 
piantati  , sebbene  da  queste  canne  se  ne  ricavino 
ancora  tre  particolari  vantaggi.*  cioè  i.  il  terreno  nel 
quale '^no  state  le  canne,  per  la  preparazione  ch^ 
esige  il  canneto  , diventa  fertilissimo , z»  le  sue  fo- 

f;Iie  verdi  sano  un  ottimo  foraggio  per  li  buoi  , 3'. 
e canne  che  avanzano  , servono  per  fare  le  siepi  o 
fecinti  di  un  picciolo  orticello  nel  quale  il  Massa- 
jo  mette  delle  piante  leguminofe  per  ufo  domestico, 
ed  in  fine  si  serve  di  queste , quando  sono  secche  e 
tolte  dalle  viti  ^ per  far  fuoco.  Per  dare  i pali  alla 
vigna  , si  prendono  tre  canne  e*  si  riducono  all’  al» 
eezi^  di  otto  palmi  / a queste  si  lega  e si  racco» 
manda  la  vite  , si  passa-  ed  intreccia  coll' altra  fe' 
è troppo  lunga, per  altro  Tempre  nella  stessa  fila  : 
quando  è venato  il  fuo  tempo  si  spampano,  e que» 
^i  pampani  ancora  possono  fervire  di  un  verde  fo- 
raggio per  li  buoi  : cod  il  corfo  dell’  aria  non  vie- 
ne impedito  ed  i raggi  del  fole  possono  interamen- 
te penetrarla.  La  vigna  in  oltre  a fuo  tempo  fi 
pota  , lafciando  due  o tre  occhi  per  ogni  vite  , ac- 
ciocché produca  i grappoli  più  grossi  , le  uve  diven- 
tino più  mature,  e la  viternon  venga  a deteriorate 
fii  invecdù^si.  Allorché  é invecchiata  si  corica  ) 


si  propagai , e così  riacquisti  iuti  nuovo  vigore  » 
fiogiovtmsce . ' 

I coltivatori  costumano  di  piantare  fra  una  fila 
e 1’  altra  , nello  fpazio  di  terreno  vacante , i fa- 
giuolt  f il  ceco  ) o qoalch’  aluo  legume  , non  folo 
per  ritrarne  questo  fruttato  , ma  ancora  parchi  lè 
foglie  cIk  cadono  da  queste  piante)  seccandosi  e ma« 
turandosi  nel  terreno,  gli  danno  un  orttmio  concime^ 
molto  migliore  e piìi  a propolito  di  qualunque  al>' 
tro  letame  per  la  natura  stessa  delle  viti , che  non 
amano  una  troppo  forte  stabbiatura  che  potrebbe 
sfruttarle.  ‘ 

2.  Le  viti  si  dispongono  ancora  pianfiìndole  in  fì- 

Ioni . Il  filone  si  cava  nella  stessa  maniera  che  fi 
cavano  le  fila  della  vigna,  con  questa  differenti  che 
i filoni  si  cavano  in  mezzo  a un  campo  da  graùé 
in  una  distanza  fra  Puno  e l’altro  filone  almeno 
di  quindici  o venti  pa^i.  Questi  ancora  fono  guar.. 
siti  degli  stessi  alberi  come  le  fila  delle  vigne  / tf 
tanto  in  queste  tome  in  quelli  ,!e  viti 'si  fanno 
lire  agii  alberi  che  restano  sempre  arbusti  , allori 
chè  fono  crescimi  per  ricavarne  un  frutto  maggio-^ 
re  , ma  non  così  buono  e perfetto  come  quello 
ileUe  viti  da  terra . , - , 

Questo  modo  di  piantare  le  vigne  ed  i filoni 
ho  veduto  posto  in  pratica  in  porzione  delta  Terri 
di  Lavorò  yDella  Marca  d’Ancona  e in  altri  luoghi  è 
Dove  però  vi  è fcarfezza  di  canne  come  negli  Abnruzti|' 
e nelle  vicinanze  di  Napoli  e in  parte  di  Terra  di 
Lavoro  , ho  veduto  surrogati  alle  canne  i pali  «fi 
cafiagno  che  si  chiamano  spalatroni , che  fono  di  otto 
e più  palmi . ^ 

3.  Le  viti  si  piantano  ancora  , conforme  si  cò* 
stuma  nella  Puglia  , a (osso . Si  fanno  in  un  terrea 
no  inchinerò  tante  fosse , distanti  l’una  dall*  altri 
quattro  p$mi  riquadrati  ed  in  ogni  fossa  si  Alette 
un  ceppo  di  viti  y questi  diventano  grossissimi , per- 
chè non  ri  fanno  alzare* più  di  tre  paltm  sopra  teiw 


fa  e non  hanno  birogno  di  pali  . Si.  scelgono  » 
luoghi  i pih  esposti  ai  raggi  del  sole,  i qóali  pe- 
netrano talmente  i grappai  'che  T uva  diventa  a 
suo  tempo  natura  e dolcissima  . Qpe’  coitivatorr 
pretendono  che  le  loro  uve  sieèo  per  questa  mgio- 
ne  migliori,  ed  i loto  vini  di  Una  qualità  eccelleo- 
te^  perché  le  uve  che  fono  presso  la  terra  , acqui- 
stano un  grado  maggiore  di  bontà  e di  maturità  tis 
tutte  Tal  tre, 

4.  Finalmente  le  viti  si  raccomandano  ancora  agli 
alberi . Questa  piantagione  si  fa  in  due  maniere  / 
o la  vite  si  raccomanda  ad  un  olmo,  a ona.noc?» 
a un  ciliegio,  o-a  qualunque  altro  albero  esistente 
qua  e là  per  un  campo  y o veramente  si  dispongo- 
no gli  alberi  in  uguale  distanta  come  ne'  filoni  . 
Quando  questi  sono  crefciuci  ad  una  cOuvenevolo 
altezza  si  fanno  salire  tutte  le  viti  all’  altezza  de\ 
rami,  perché  possano  intrecciarsi  co’ medesimi . Una 
piantagione  si  chiama  alberata  ed  è di  sommo 
ftpttaM , ma  le  uve  che  producono  non  vengono 
tnài  mature , e il  vino  che  si  ritrae  dalle  medesi. 
ine  è sempre  aspro  e non  si  pub  conservare  , fé  il  ' 
mosto  non  si  cuoce  prima  di  metterlo  nella  botte  • 

Le  uve  che  si  piantano  nelle  nostre  provincie  , 
apno  le  diverse  qualità  di  moscato  nero  e bianco  , 

|«  malvasìa,  l’asprino,!!  trebbiano,  dtc.  Molti  che 
Starnano  di  avere  delle  uve  particolari  fanno  venire 
2 magliuoli  da  Firenze  e da  Francia  i ma  fenza  ri- 
correre a queste  viti  forestiere  , potremmo  servirci 
delle  nostre  uve  del  régno  come  dell’uva  di  Picdi- 
moute  che  dà  il  ^lareììo  , àtW  alliantca  che  dà  là 
iacrima  di  Somma  , del  greco  alle  falde  meridioncU 
dai  Vefuvio  con  cui  fì  fa  un  vino  fpumofo  e di  ga- 
llo forfè  migliore  della  Sciampagna  quando  fìa  vec> 
chio  di  quiq^ci  anni , della  gioia,  del  trebbiano  e di 
molte  ottime  specie  di  uva , deile  quali  fpecialmen- 
te  abbondano  le  provincie  di  Lecce  , Bari  e Calabria . 
Di  que(le  combinate  insieme  , scegliendo  il  quelle 
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elle  sono  uve  da  vino, s!  potrebbero, fare  varie  sorte  / 
di  vini  delicati  al  pari  di  X]ualun<)ue  vino  straniero. 
Avvertendo  soltanto  di  piaiHare  feparatamente  , e 
non  in  confufo  come  qui  fì  cbstuma  ciafeuna  fpe- 
cie  di  magliuoli  ; dimodoché  fe  tutta  la  vigna  è 
composta  di  più  Ipecie  di  uve  fra  di  loro  diftereq^ 
ti,  ogni  fpecte  di  ella  da  dall’altra  feparata. 

Malattìe  td  accidenti  , ai  quali  fona  le 
viti  Soggette , 

\ 

La  vite  ha  tra  gl’  insetti  tre  pericolosi  nemici  y il 
piccolo  scarafaggio  chiamato  da’  Francelì  grìbeurt , 
i’asuro  o taradore  che  chiamano  beche  , e il  bruco  ver- 
de velours  verd  ; a quelli  aggiungeremo  il  verme  che 
j Francesi  chiamano  ver  coquin  e la  cbiocchiola  . Il 
gribourì  è del  colore  e della  figura  di  uno  scarafag- 
gio , ma  di  una  specie  molto , più  piccola  . Questo 
insetto  passa  l’ inverno  strisciando  nello  stato  di  ver- 
me bianco  o di  larva , apre  de'  canali  e penetra  sino 
alle  radici',  si  attacca  ai  piedi  de’ ceppi  e sopra  tut- 
to  delle  viti  giovani  , delle  quali  rode  le  radici  più 
tenere  e le  fa  spesso  perire  . Esce  da  sotterra  nel  me» 
se  di  maggio  e si  getta  sopra  le  foglie  ancora  tene- 
re \ se  ne  nutrisce  e taglia  le  gemme , o fora  i bot- 
toni da  frutto  ed  i giovani  germogli;  il  che  fa  spes- 
so seccare  tutte  le  nuove  piante  . Si  può  con  van- 
taggio scostare  il  gribourì  , seminando  una  buona 
quantità  di  fave  in  più  luoghi  della  vigna  , perchè 
questo  insetto  lascia  spessissimo  la  vite  per  queste 
nuove  frondi  che  sono  facili  a rroltiplicarsi  in  poco 
tempo  . Si  toglie  poi  a proposito  un  tal  fogliame  inu- 
tile é con  esso  gl’  insetti  che  vi  dimorano  per  bru- 
ciare^ il  tutto  a piè  delle  viti  . Con  questo  modo  si 
previejie,  per  quanto  sf  può  , il  danno  che  porrebbe- 
ro fare  ed  ancora  un  altro  peggiore  del  primo.  Quest* 
insetti  forano  l’uva  quand’  è matura , per  introdurvi  le 
Joro  uova,  donde  escono  delle  kgioni  di  vermi  che 
' C / ' ca- 
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tagidnano  la  putrefazione  de*grapjx>Ii  , distru^wiio 
tutto  nella  vigilia  della  vendemmia.  Il  sole  asciuga 
ben  presto 'tutto  il  succo  delibi  wa  attaccata  e la  ridu- 
ce in  polvere.  I vermi  da  quello  succo  nudriti , cercano 
un  ritiro  per  cangiarsi  in  crisalidi  e poi  in  gribourì  . Se 
trovano  del  letame  vi  si  fermano  ; perciò  molti  pro- 
prietari hanno  la  premura  di  farne  mettere  a piè 
delle  viti  ,•  Il  ^letame  dunque,  è' il  ricovero  non  solo 
di  questi , ma  ancora  di  molti  altri  insetti . Sui  ter- 
minare dell'inverno  si  dà  ad  esso  fuoco  e si  estermi- 
nano  francamente  molti  animali  malefìci  . Le  cene> 
ri  di  un  tal  letame  sono  un  concime  quasi  così  buo- 
jK>  come  il  letame  stesso. 

La  becòe  chiamata  ancora' da’ Francesi  //Verte  , è un*, 
altra  specie  4i  piccolo  scarafaggio  o di  punteruolo  pii!i 
pieepio  di  una  mosca  ordinaria  , rivestito  nelle'  fem- 
mine dimfHi^caglia  verde  (che  ne’ maschi  è turchi- 
niccia) la'i^aale  $|  distingue  da  un  capo  all’ altro  da- 
un  color  d’oro  il  piò  risplendente  . Avanti  la  testa 
ha  una  specie  di  tromba  ben  dura  , armata  di  piò 
seghetta  colle  quali  fa  molto  danno  alle  uve;  non  è 
saiuo^  quello  cho  reca  nel  mese  di  giugno  alle  fo- 
glie ancora  tenere  che  avvolge  attorno  a se  in  spirale 
come  un  cartoccio,  e che  ricopre  con  una  sorte  di  tela 
O'iànugioe,  per  deporvi  le  sue  uova  che  sono  chia- 
re’* tónde  e del  colore  di  un  bianco  gialliccio  ; la 
^c^ezza  di  quesF  uova  non  eccede  quella  di  una  pic- 
cola testaci  spilla.  Il  verme  o larva  che  n’esce  a 
capo  a dieci  giorni , è lunga  sei  linee:  la  pelle  del 
suo  cofi-o  è bianca  e liscia,  e quella  che  rftopre  la 
sua  testa  è gialla.  hJell’ inverno  questo  punteruolo  si 
ntira  sotterra  o ne’  letamai,  &ve  resta  addormentato* 
Si  dee  mettere  tutta  la  premura  in,  ricercare  gl’invo- 
gli che  rinchiudono  le  uova  , e bruciarli  a piè  delie 
viti  . ^ I»  . 

Le  chiocciole  o lumache  fanno  atrch’efle  un  dmno 
considerabile  alle  viti.  Si  sceglie  il  tempo  della  rugia- 
da 0 della  freschezza  del  mattinò  ^per  far  loro  la  guer- 


W,  perché  SJ  nascondono  i>el4empo  del  calore  cliVle 
• disecca  troppo  , L’ uso  di  Linguadocca  di  fare  eoa 
quest,  anitnaletti  degl’  intingoli  , rende  questa  ricerca 
più  importante.  Ma  :n  vana  un  particolare  laborioso 
SI  affaticheu  solo  a liberare  la  sua  vigna  da  questi 
animali , Tutti  gl,  abitanti  di  un  cantone  debbono 
unirsi  e concorrere  ad  impiegare  gli  stessi  mezii,- di- 
versamente SI  faticherà  molto  per  uccidere  cento  ne- 
mia  che  hanno  le  loro  trincee  in  una  vigna  , nell* 
atto  che  ve  ne  sono  due  mila  in  marcia,  e pronti  a 
passare  nelle  vigne  vicine  , 

Per  quello  che  riguarda  la  vite  capelluta  e ]*uva 
barbuta,  questa  non  è che  la  cuscuta  che  va  strisciando 
lungo  li  ceppo  ed  insinua  neli’uva  Ja  parte,  colla  quale 
attrae  li  suo  succo  nutritivo;  ecco  tutro  il  fenomeno 
tutto  tl  mistero  dell* uva  àaràura . II  Gran-Maestro  di 
JVlalta attua. rnente  fegnante  ha  fatto  vedere , col  mez. 
zo  dd  suo  ambasciadore  alla  corte  di  Francia  yun  grap, 
pelo d$  uva  capelluta  e diseccata  ch’era  Stata  a lui  pre- 
sentata come  una  rarità  sconosciuta  ; ma  questa  era  la 
cuscuta  , I CUI  steli  fibrosi  lunghi  quafi  tre  piedi  sé 
erano  attaccati  nella  polpa  degli  acini  dell’uva, 

^ La  vite  è soggetta  a più  accidenti  : qualche  volta 
SI  fa  una  soverchia  effusione  di  su^o  fuori  del  le- 

frT  ^ >■  «f’e  facilmente  si  ricono- 

dalle  foghe  che  si  appassiscono  . Allora  bi- 
sogna fare  delie  incisioni  alle  radici  grosse , e porvi  la 
morchm , Quando  l’  umore  è molto®  abbondante  pel 
so/erchio  nutrimento  del  terreno  troppo  stabbiato,  e 
ia  vite  non  inanda  fuori  che  tralci  , il  rimedio  è.  di 
scoprire  u pedale  e di  spandervi  sopra  1’  arena  di  fiu- 
me o cessare  di  letamare  la  vigna  per  qualche  anno, 
P.‘ogge  troppo  abbondanti  pregiudicano  al  tralcio 
della  vite . La  grandine  ancora  reca  ad  essa  molto 
danno  , sopra  tutto  la  gelata  bianca  , quando  il  tral- 
cio  è bagnato  i perchè  allora  il  sole , se  comparisce 
^brucia  il  nuovo  sarmento,  cresciuto  dopo  la  postura. 
Pipando  la  grandine  colpisce  l’uva , questa  si  disecca  e 
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contrae  una  cmài  aspr^li/ma  s'è  possa  e s*  è spinta 
da  un  gran  vento , priva  la  vite  del  suo  fùitto  , la 
spe-tza,  e le  fa  un  danno  considerabile  per  pibanoi. 
Il  fiore  della  vite  anch’essoè  soggetto  ad  mtrisùrtfy 
' cioè  la  polve  degli  stami  ch’è  il  principio  della  frutti- 
ficazione viene  trasportata  , e non  pub  per  conse- 
guenza  fecondare  i pistilj  quando  sopraggiangono  le 
piogge  nel  tempo  che  la  vite  è in  fiore. 

Le  viti  durano  pib  o meno  { i.  secondo  la  lo- 
ro specie  , le  viti  bianche  durano  pib  delle  nere  ; 
3.  a tenore  della  qualità  della  terra  , le  viti  durano 
piò  nelle. terre  forti  che  nelle  leggiere/  il  clima 
le  fa  durare  più  ne’paefi  vicini  al  nord  che  in  quel- 
li che  sono  vicini  al  mezzodì  ; 4.  durano  secondo  la 
maniera  collfi  quale  sono  queste  trattate  '/  quindi  , 
per  esempio y le  viti  coricate  ogni  anno  in  terra,  do- 
rano maggiormente  di  quelle  alle  quali  non  si  fa 
questa  operazione  . Quando  la  vite  è giunta  all* 
età  di  sessant’  anni , dee  passare  per  vecchia  e con- 
sunta . % 

« 

Raccolta  daìP  uva^  <e  modo  di  fare  il  vino . 

Per  fare  nn  buon  vino  } lì  debbono  fare  tre  rac- 
colte nelle  Uefle  viti  . La  prima  dev’ eflere  dell’ uve 
le  più  mature,  le  più  dilicate  e le  meno  ftrette / fi 
tolgono  da  quelle  tutti  gli  acini  marciti  o verdi  est 
taglia  il  grappolo  più  corto  che  fi  pub,  per  causa  dell* 
afprez'za  ed  amarezza  del  gaml>o  . La  feconda  dev* 
cHere  dell’  uve  groffe  , ftrette  e meno  mature  . La 
terza  dell’  uve  verdi  o dell’  uve  marcite,  e difeccate  , 
ht  somma  dèli’ uve  di  fcarto  . Di  quelle  tre  «raccol- 
te , fe  ne  fanno  tre  differenti  mastelli.  - ^ 

Quello  primo  lavoro  eh’ è dell’ultima  importanza, 

f>ub  ancora  perfezionarfi  con  un’altra  diligenza- Tra 
e viti  fe  ne  trovano  di  quelle  che  danno  l’uve  di  diverfe 
qualità.*alcunefituate  io  una  tem  ellremamente  leggiera 
« fafibfa , danno  un  vUms  che  ha  molla  ddkatezza  e 
: odo-^ 
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odore;  alcun’ altre  fituate  in  un  fondo  che  pub  dare 
maggiore  nutrimenro,  danno  nn  vino  che  ha  più  corpo, 
Queite  due  buone  qualità  <ì  poiTono  riunire  in  uno 
fteflTo  vino  , e perfezionare  1’  una  qualità  coll’  altra  , 
mefcolando  le  uve  di  quedi  digerenti  cantoni  prima 
di  fpremerne  il  fucco,  o i di  veri!  vini  che  ne  faran^ 
Mo  flati  fpremuti  y ma  è meglio  di  mefcolare  le  uve, 
perchè  quefli  liquori  fatti  dentano  ad  unir/i  perfetta- 
mente ; quello  eh’ è più  debole  cangia  di  colore  e co» 
munica  il  fuo  difetto  all’altro,  in  vece  di  redar  cor- 
retto dalla  buona  qualità  di  quello  con  cui, si  unisce; 
il  minor  male  che  poflfa  fuccedere , benché  fìa  molto 
grande , è di  edere  torbido  , denfo  , e di  avere  una 
piccola  pofa  che  offufcherà  la  bellezza  del  colore,  e 
gli  toglierà  Tempre  la  perfezione  del  gudo  e cib  che 
fi  chiama  un  esilaro  fino  , Non  è lo  Itedb  quando  fi 
accoppiano  le  uve  le  più  perfette  di  una  vite,  colle 
uve  le  più  perfette  che  fono  in  un’  altra  . Dal  con- 
qoi-fo  di  quedi  difTerenti  frutti  fpremuti  e fermentati 
in/ìeme  , fi  forma  un  liquore  fquifito  che  ha  la  deli- 
catezza, la  dabilità , l’odore,  il  colore  vivo  e che 
dura  più  anni  fenza  la  minima  alterazione  . La  co- 
gnizione del  buon  effetto  che  producono  le  uve  di 
tre  o quattro  vini  di  differenti  qualità  , ha  portato 
alla  perfezione  i famofi  vini  di  Sillery  , d’  Ai  e di 
Hautvilliers . Tutt’  i piaceri  che  poffauo  folleticare 
il  palato , fembrano  in  effì  riuniti . 

Uno  de’  mezzi  per  dare  la  maggior  perfezione  ai 
vini,  è di  sgranellare  le  uve  prima  di  metterle  nel  ti- 
no ; feparando  in  queda  guifa  le  uve  dal  loro  grap- 
polo, le  ne  toglie  tutta  l’afprezza  che  da  quedo 
verrebbe  ad  effe  comunicata , ed  allora  fenza  timore  fi 
pub  far  fermentare  il  modo  fino  alla  perfetta  cottu- 
ra dell’  acino  . I vini  che  non  fono  caricati  di  parti 
materiali  cd  eterogenee  al  grappolo  , fono  più  abboc- 
cati e nello  deffb  tempo  più  coloriti  e più  vigorosi, 
almeno  più  predo  maturi  ; e mi  fi  afficura  che  fi 
coofervaao  eziandio  per  più  lungo  tempo . 
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► Ciò  che  abbiamo  ietto  del  fa  fcelta  é ddla  comt>i.« 

. nazione  delle  uve  fra  loro  diverse^ conviene  ugaalmen- 
re  o fi  voglia  fate  un  o fi  voglia  fare  aia 

vino  tojfo  t perchè  in  alcUnh  cantoni  della  Francia  , fi 
fanno*  a piacere  q^edi  vini  difFerentetnente  colorati 
colle  flefle  uve  * L’  uva  bianca  non  dà  che , un  vino 
bianco»  che  comunemente  ha  poca  forza  e qualità* 
che  ingiallifce  prontamente  e cade  prima  dell’ diate. 
Questi  vini  bianchi  non  fono  piò  in  ufo  »i  medici  fola- 
niente  li  configlianO  qualche  volta,*  ma  il  vino  bian- 
co chiamato  in  Sciampagna  vìn  giti  e che  noi  chia- 
miamo vino  di  Sciampagna  , che  ha  una  chiarezza  d 
che  è di  una  bianchezza  e di  una  limnidezza  che  imita 
il  criflallo , proviene  dalle  Uve  le  più  nere , e la  fua 
bianchezza  non  £1  fofliene  mai  meglio  se  non  allorché  fi 
è pofta  in  ufo  là  diligenza  di  ftrappare  tatti  i ceppi 
di  uVa  bianca  * Per  lo  paflato  il  vino  d’Ai*  durava 
appena  un  anno  ; il  liquore  delle  uve  bianche  « la 
quantità  delle  quali  era  ben  grande  in  quello  vigneto  * 
venendo  a irgiallirTi  ^ fuperava  1’  altre  » ed  alterava 
tutta  la  maffa  del  vino . Ma  dopo  che  1’  uC-e  bian- 
che non  entrano  piu  nel  vino  di  Sciampagna  » quel- 
lo della  montagna  di  Reims  dura  fette  in  òtto' anni* 
e quello  della  Marna  arriva  facilmente  lino  a quat-‘ 
tro  e cinque . ' ^ 

* Il  vino  delle  Uve  nere  fi  colora  dir  cos) , come 
uno  vuole  4 Quando  fi  defìdera  'perfettamente  bianco,' 
ecco  ciò  che  fi  fa  : le  vendemmiatrici  entrano  di  buon 
.mattino  nella'  vigna  » e fanno  la  fcelta  dell*  ove  le 
più  belle:  le  collocano  delicatamente  ne* loro  panieri, 
0 le  pongOro  ancora  più  dolcemente  nelle  Sporte  , 
per  portarle  à piè  delle  viti  , dove  meno  che  sia 
possibile  calcandole»  le  mettono  in  gran  panieri» per* 
confervare  ad  effe  l’ azzurro  e la  rugiada,  della  quale 
fono  tutte  ricopeete  » ” " ■ * ' 

Se  il  fole"  è*  IMI  poco  vivo  li  (lendono  fopra  ! 
panieri  del lé- tovaglie  bagnate»  perchè  F ava  venen- 
" do  a rifcaldaodi  ijf  liquore  potrebbe  prendere  una 
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tinta  di  roiTo  . Quelli  panieri  fi  caricano  fopra  anU 
mali  di  una  natura  pacifica , i quali  li  portano  lenta** 
niente  e tenza  fcoHa  fino  al  celliere  , dove  l’uva 
refta  al  coperto  e fretca . Quando  il  fole  è moderato, 
fi  vendemmia  fenza  pericolo  fino  alle  undici  ore , di 
Francia  ; quando  è fotte  ed  un  poco  ardente,  fi  lafcia 
alle  nove  . Da  che  i panieri  fono  giunti  alla  cafa  , 
in  vece  di  gettar  le  uve  nel  tino  , fi  gettano  fopra 
lo  ftrettojo  , di  qualunque  forma  quello  fia  , e fi 
dà  preflo  la  prima  Jìretta  , Il  vino  che  n’efce  fi 
chiama  vino  W/  goccia  cioè  , ciò  che  v’è  di  pih‘  de- 
licato . Si  rialzano  le  uve  feoftate  dalla  mafia  e fi 
dà  la  feconda  (Irettà  che  fi  chiama  in  francefe  la 
retreujfe  , cioè  la  stretta  riunita  . Il  vino  ch’cfce 
dalla  prima  ftretta  fi  mette  da  parte  , fe  l’uva  è 
ben  matura  e fe  l’  anno  è molto  caldo  , perchè  allora 
feorre  abbondantemente  e fi  correrebbe  il  rifehio  di 
di  farlo  diventar  rofiò  , mifchiandolo  con  quello  del«* 
la  feconda  flretta  ; ma  quello  mirto  è utile  e qual- 
che volta  neceffario  , quando  l’anno  non  è_  caldo  , 
e la  prima  rtrcita  non  ha  abbondantemente  frut- 
tato . 

Quando  fi  fono  fatte  le  due  prime  flrette  , fi  dif- 

Sono  l’ ertremità  della  mafia  e fi  dividono  In 
ro  con  una  vanga  tagliente  , rigettandovi  fo- 
pra le  uve  feoftate  , e fi  dà  la  terza  ftretta  che  fi 
chiama  primo  taglio  . 11  vino  di  quello  primo  ta- 
glio è eccelleiKe  per  fare  una  bevanda  perfetta  ; fi 
può  ancora  unire  al  vino  rofib  , fe  fe  ne  fa  a par- 
te . Si  dà  la  quarta  ftretta  e poi  la  quinta  e 1’  al- 
tre che  fi  chiamano  , fecondo  , terzo  e quarto  ta- 
glio , il  tutto  fin  tanto  che  la  mafia  non  dia  pià 
ìucco  . I vini  di  taglio  diventano  Tempre  gradata- 
mente più  rofiì,  perchè  l’azione  dello  ftrettojo  fi  fa 
fentire  Tempre  più  alla  pellicola  ftelTa  che  avvolge 
l’acino:  le  particelle  che  fe  ne  diflaccano,  fono  quel** 
le  che  danno  il  color  rofib  al  vino  . L’  ardore  del 
sole  o le  feofie  del  carreggio  fono  gualche  volta 
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tanto  grandi  ed  agifcono  così  fortemente  fu  l’elltf- 
riore  delle  uve  , che  i liquori  che  fono  dentro  T in-^ 
voglio  degli  acini,  effendo  in  moto,  fi  unifcono 'nel* 
la  prima  ftretta  col  fucco  dell’uva , ed  allora  non  puc» 
fare  un  vino  perfettamente  bianco  t eflb  farà  color 
d’  occhio  di  pernice  o ancora  pih  carico  . La  qualità 
del  vino  non  è inferiore  y ma  il  gufto  e la  moda  fo- 
no d’  aver  tutto  uno  o tutto  altro  , una  bianchezza 
perfetta  , o un  rofib  vermiglio  ed  ofcuro . 

Si  mettono  a parte  i vini  di  quelli  differenti  ta- 
gli , e fi  mifchiano  fecondo  che  hanno  la  qualità, 
che  fi  defidera  . Coloro  che  hanno  molte  vigne  y 
fanno  due  , tre  e sino  a quattro  tini  di  vino  , fee- 
gliendo  fempre  1*  Uve  le  pih  delicate  per  li  primi  , 
il  vino  de’ quali  vale  fempre  un  terzo  di  più  , e 
quello  dei  fecondi  un  terzo  di  più  di  quello  de’  fe- 
guenti , fempre  a propotzione . In  CÌafcun,tino  vi  sono 
tempre  due  terzi  di  vino  delicato  , un  mezzo  terzo 
di  vino  di  taglio  , e meno  di  un  terzo  di  quello  di 
flrettojo . La  vinaccia  che  refia  fotto  Io  ftrettojo  di- 
venta dura  come  una  pietra  . Da  quella  fe  ne  pub 
efirarre  un’  acquavite  di  cattivo  gufio  , ma  utile  per 
le  ferite  e per  molti  altri  ufi  . Vi  fono  de’ luoghi 
dove  quella  vinaccia  fi  arde  a gnifa  di  morchia. 

' Quella  feccia  è ancora  per  le  viti  un  ottimo  con- 
cime che  in  verun  conto  altera  la  qualità  del  vino; 
fi  alTicura  eh’  è molto  buona  eziandio  per  gli  fparagi/ 
ma  fi  deve  olTervare  , dice  Bourgeoit  che  foltanto 
conviene  alle  terre  eftrema mente  ^leggiere  e fabbio- 
fe  , perché  dà  molta  unione  e fermezza  alla  terra , 
e quelle  che  fono  già  forti  , le  rende  cosi  tenaci  che 
non  fi  pofibno  lavorare  che  con  molta  fatica  e*mol- 
tò  imperfettamente  . La  feccia  nuovamente  fpremu- 
ta  fi  rifcalda  molto  y e ficcome  tontiene  una  quan* 
tità  di  parti  fpiritofe  , cosi  s’ impiega  come  un  ri- 
medio efficace  per  li  "reurnatifmi  e per  l’affideramen- 
to  de’ membri  La  maniera  di  applicare  quello  ri- 
medio è d’immergere  , o fia  ricoprire  la  parte  am- 
malata in  un  mucchio  di  feccia  rifcaldata. 
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Da  quefli  acini  ritirati  con  attenzione  daHft  vinaccia 
delle  uve  fpremute  , alcuni  fono  giunti  a proccmarfi 
delle  viti  conforme  abbiamo  detto  di  fopra . Nella 
noftra  Italia  abbiamo  i’  arte  di  eftrarre  un  olio  dal 

franello  dell’uva  . Per  quella  cHrazione  però  fi  pre- 
erifce  il  granello  delT  uva  rolla  o nera  a quello deU 
le  uve  bianche  . Ecco  come  fi  procede  in  quella  o» 
perazione  . Si  getta  la  vinaccia  nelle  tinozze  baftan- 
temente  ripiene  d’  acqua/  fi  muove  il  tutto  per  qual- 
che tempo  colle  mani  : fi  ritira  la  vinaccia  che  viene 
a galla  , ed  i granelli  refiano  nel  fondo  . Quella 
vinaccia  è ancor  buona  per  nutrire  i piccioni  per  tutto 
r inverno  / fi  fanno  in  feguito  leccare  prontamente 
i granelli  all’ombra  o al  fole  / quando  fono  fecca- 
ti  fi  palTano  per  un  crivello  , indi  fi  fanno  tritare  fotto 
la  macina  a grano  ; fi  ripete  quella  operazione  colla 
macina  in  piedi  come  per  la  canapa  , il  cavol  rapa, 
&c.  di  poi  fi  mette  quella  farina  eh’  è ben  tritata  in 
una  caldaia  con  un  poco  d’ acqua  , e fe  ne  fa  una  pa- 
lla morbidiffima  che  fi  fa  cuocere  nello  llelTo  vafo 
fopra  il  fuoco.  Quella  materia  fi  muove , durante  lo 
fpazio  della  cottura,  con  una  fpatola  di  legno,  fin- 
ché la  fuperficie  comparifea  rifplendente  : indi  la  palla 
cotta  fi  porta  allo  llrertojo  e se  ne  fpreme  un  olio 
che  galleggia  fopra  1’  acqua . Quell’  olio  fi  adopera 
dai  contadini  del  Parmegiano  che  qualche  volta  ne 
mangiano  ; ma  fe  ne  fervono  piu  comunemente 
per  la  lucerna  , tanto  più  che  ardendo  non  traman. 
da  alcun’odore:  in  quel  paefe  fi  adopera  gncqra  per 
• la  concia  delle  pelli  di  vitello  . Quell’  olio  di  gra- 
nello d’  uva  , fi  pub  efirarre  a freddo  ••  efib  allora  è 
eccellente, e lì  potrà  iti  feguito  procedere  , l'opra que- 
fla  vinaccia  di  granello  fpremuta  a freddo , alla  pre- 
parazione degl’ Italiani/  e quello  fecond’olio  farà  ot- 
timo per  ardere . 

Da  quelle  medefime  uve  nere,  dalle  quali,  come 
abbiamo  olfervato  , fi  fa  il  vino  bianco  in  Sciampagna, 
He  ne  fa  ancora  il  vino  rojfo  in  Borgogna  . Si  sa  per 

efpc* 


fcfperienza  che  queftd  color  t6flTo  vJené  dal  mefcugl  io 
piìi  o meno  perfetto  de’  liquori  che  fonò  nell’  iovo- 

Slio,con  quello  che  forma  il  corpo  dell’acino.  Per 
are  ài  vino  queda  tintura  còsi  carica  j fi  pedano 
le  uve,  e fi  lafciano  per  qualche  tempo  bollire  nel 
tino  avanti  di  metterle  nello  drettojo . Gli  fpiritì  ed 
il  calore  che  lavorano  nel  tino  ^ Urtano  da  tutte  le 
parti  colle  tuniche  degli  acini  che  fono  crepati  pe- 
ftandoli  : quella  foftanza  roda  che  dimora  nel  leffu- 
to  della  pellicola^  fi  didacca,  viene  trafportata  dal  ca. 
3ore  che  penetra  da  per  tutto  ,e  fi  fnilchia  a tutta  la 
tnada  di  liquore  a oroporzione  del  foggionio  che 
fa  queda  nel  tino  * Quanto  più  fi  fcania  1’  ardore  del 
fole  nel  vendemmiare  > allorché  fi  vuol  fare  il  vino 
bianco  , altrettanto,  allotchè  fi  vuol  fare  il  vino  tosto  , 
lì  deve  ul'are  l’attenzione  di  cogliere  l’uva  durante 
i’atdore  del  sole  t,  la  cui  azióne  fuirederiore  delfaciiio 
produce  forfi  più  effetto  che  non  farebbero  più  giorni 
di  dimora  nel  tino  > perché  allora  l’ acino  bolle  più  pron- 
rafhente  i Si  edrae  in  feguìto  il  vino  dal  tino  e fi 
mette  nelle  botti.  Dopo  che  per  un  certo  numero 
di  giorni  fi  è lafcìato  fermentare  all’  aria  , che  va- 
TÌà  fecondo  l.a  maturità  dell’  uva  e la  temperatura 
dell’anno  , quando  il  vino  é arrivato  al  punro  della 
fermentazione  vinofa  che  lo  rende  graziofot  fi  chiu- 
dono debolmente  le  botti  , per  lafciare  ancora  per 
qualche  tempo  efalàte  il  maggior  fuoco  del  vino  . 
Non  dimentichiamo  di  dire  che  nel  momento  della 
fermentazione  vinofa  ^ s’ inalzano  alcuni  vapori  in- 
fìamm'^bilT  che  didruggono  1’  eladicità  dell’  aria  e di- 
venterebbero mortali  per  coloro  eh’  entraffero  nel 
celliere  ^ fe  non  fi  lafciade  all’  aria  un  libero  corfo  • 
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l>£LtA  St?*«AZfOliÉ  IbE*  GRANZttt  Dtlt*  UTà*  t>kt 
CRARPOIÓ  , Of  Sìa  dello  RORAMELLARE  * 

» ' • r 't 

iLo  sgranellarè  hòn  è altrd'  ctitf  l^aeniO 

écH’iiva  dal  picciuolo  che  lo  sostiene.  Se  si  debbi, 
o come  si  debba  sgranare  sono  i due  Oggetti  inte* 
ressftnti  che  dobbiamo  efaminarei^  e principaltMnif 

il  primo  * . ^ 

^ \ 

t.  Se  ì*  ttva  si  àehbi  igtttw^làrè* 

, fc 

1 pareri  degli  àgricoltori  sonò  divisi  pei  qtrtstt 
Operazione*  A primo  afpetro  comparisce  un  proble* 
ma  ; ma  il  pafàlello  de’  principi  costitnceti  del  grapu 
polo  e del  vino  ci  àjuterà  4 hnVenire  Io  fciogliioea- 
to  del ‘medesimo* 


De  prìneìp}  del  grappolo  V*  ^ 

fi  grappolo  è tin  proìóngàmenta  del  sarménto  * 
come  questo  lo^  è del  ceppo'  offia  tronco,  ed  il 
troneoidelle  radici  * La  direziobe  delie  fibre  legbofe 
e corticali , la  ftìstatiZa  midollare  sonò  Anche  uguali 
»el  grappolo  ^ per  altro  coti  questa  dififetehZa  , che 
il  diametro  de’  canali  succosi  e midollaH  i mol- 
to pih  piccolo  e ristretto , e si  scosta  dal  la  line» 
dritta . . . ' 

Nelle  proviiicie  ifieridionali  ^ dovè  ia  vegétaziOtid 
della  vite  è di  una  forza  Sottendente  j e dove  tibit 
è raro  di  vedere  de’  sarmenti  di  dieci  o dodici  piedi 
di  lunghezza  sópra  ùn  pollice  è pib  di  diamettO^j  il 
grappolo  lasciato  Sul  ceppo  j Spogliato  de’ suoi  aciìiL 
subito  che  l’uva  cangia  di  colore  e forsi  ancora 
un  poco  prima  , diventa  un  vero  sarménto  , poiché 
nell  anno  seguente  , se  si  coflserva  la  parte  del  sar-" 
mento  che  lo  sostiene  , ri  à formano  degli  occhi  c 

poi 
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poi  de*  gemoglt  . Se  dtuiqne  il  grappolo  é del  taf. 
to  sinile  al  sarmento  , l’ ano  o 1*  altro  saranno  in 
istato  di  produrre  qualche  cosa  di  spiritr^o  per  lafer. 
menrazione  ? Tra  poco  vedremo  1*  oggetto  di  questa 
questione . 

Quando  si  mastica  il  sarmento  o il  grappolo  an. 
COra  verdelli  palato  prova  1’ effetto  dell’asprezza  e 
di  una  forte  aadezza  ; a misura  che  il  legno  e il 
grappolo  maturano , l’una  e Taltra  si  dissipano  in  par- 
te y finalmente  quando  sono  interamente  maturi  , il 
che  si  manifesta  dal  colore  oscuro  , se  si  mastica, 
si  riconosce  una  minore  asprezza  e pochissima  aci- 
dezza , e forsi  un  piccolo  gusto  zuccheroso  , special- 
mente  in  quelli  delle  provincie  meridionali . Da  que. 
sti  saggi  sovente  ripetuti  , ne  deduco  : die  la  parte 
zuccherosa  i la  sola  nella  natura,  che,  aiutata  dalla 
fermentazione  y produce  lo  spiritoso  ch’é  la  parte  co> 
sthuente  di  qualunque  vino . Se  dunque  il  gusto  mi 
lascia  sospettare  che  nel  sarmento  e nel  grappolo 
esista  nn  principio  zuccheroso  , potrò  , col  soccorso 
della  fermentazione  , ritirare  almeno  una  leggiera 
parie  di  spiritoso  . Per  venire  in  chiaro  di  questa 
mia  sopposizione  , presi  una  certa  quantità  di  grap- 
poli, di  uva,  dai  quali  aveva  separati  tutti  gU^acini  , 
tagliandone  i picciuoli  colle  forbici  , affiuené  il  suc- 
co dell’  acino  non  inzuppasse  il  grappolo . Presi  an- 
cora una  uguale  quantità  di  sarmenti  che  furono  ta- 
gliati in  piccioli  ^zzetti , e feci  tutto  gettare  in  un 
vaso  , sufficientemente  ripieno  di  acqua  , perchè  ri- 
coprisse i grappoli  e i pezzi  di  sarmenù  ritenuti  in 
^ndo  del  vaso  da  una  tavola  caricata  di  pietre,  che 
ttcoprìva  questo  misto  . Si  stabili  una  fffmentazia. 
ne  in  questa  specie  di  tino  il  misto  ivi  racchiu- 
so si  liberò  dall*  arii  atmosferica  e dall*  aria  fìssa  ; 
in  fine  , dopo  otto  giorni  ^ il  tutto  fu  spremuto  , 
si  liquore  fu  pt^  m un. vaso  quasi  serrato  , e sei 
settimane  dopo  essendo  stato  sottoposto  alla  distilla- 
zione , non  % «tomo  di  spirito  ardente . 
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Uni  ugnale  quantità  di  grappoli  e di  sarmenti 
fu  pestata  in  un  mortaio  , e quando  il  tutto  fu  ben 
diviso  , fu  posto  a fermentare  com’  è stato  detto  dà 
sopra  ; una. parte  di  questo  liquore  messo  a svapo» 
rare  in  un  piccolo  mastello  , lasciò  un  residuo  pa- 
stoso e salino  ; questo  residuo  essendo  stato  lavato  , 
e la  liscivia  passata  per  carta  straccia,  e posta  in  se* 
guito  a svaporare  lentamente  , ha  dato  per  ultimo 
.prodotto  un  sale  , cioè  un  vero  tartaro  eh’  è il 
sale  essenziale  della  vite  e del  vino  . Finalmente 
avendo  posti  a fermentare  i grappoli  da  un  Iato  e 
i pezzi  de’  ^pienti  dall’altra,  questi  hanno  dato  lo 
stesso  pro*dolb  , e ciascuna  parte  separata  , essendo 
stata  sottoposta  alla  distillazione  , non  ha  offerto 
un  menomo  segno  di  spiritoso.' 

Con  simili  esperienze  resta  dimostrato  sino  all’ 
evidenza,  che  il  grappolo  non  contiene  alcun  principio 
di  vino, fuori  che  l’ acqua  e il  sale,  che  sono  de’  prin« 
cipj  molto  accessori,  almeno  il  primo;  ma  nè  l’uno 
nè  l’altro  sono  costitutivi  dello  spirito  ardente . Rima- 
ne  ora  , poiché  abbiamo  dimostrato  che  il  grappolo 
ed  il  sarmento  si  rassomigliano  ih  tutti  i punti  , di 
esaminare  donde  proceda  1’  acidità  e l’ asprezza  de* 
medesimi . 

Finche  il  sarmento  ed  il  grappolo  sono  verdi  j 
l’ acqua  della  vegetazione  è soprabbondante  e tiene 
in  dissoluzione  1’  acido  del  tartaro  / 1’  ossatura  dell* 
uno  e dell’  altro  è ancora  molle  , un  poco  flessibi* 
le  e fragile  al  minimo  urtoy  le  fibre  sono  poco  le« 
gate  o più  tosto  gl’  interstizi  che  restano  fra  queste^ 
non  sono  riempiti  .dai  depositi  terrosi  , consolidati  e 
riuniti  col  soccorso  dell’  aria  fissa  . Quando  la  vite 
ha  cessato  di  stillare  , il  pollone  o germoglio  inco. 
mincia  a dar  fuori  ; ed  allora  è meno  acido  che 
non  lo  sarà  poco  dopo  , quando  slanciandosi  il  poi- 
Ione  , sarà  formata  l'uva  , sviluppato  il  grappalo 
ed  il  fiore  aperto  , perchè  l’acidità  andrà  di  mano 
ìm  uuno  crescendo  • 11  calore  del  sole  essendo  fot- 
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tc  , tl  sarmMto  prende  dboslsteiizft  y Kuva  csngij^ 
wlorc  e diventa  unitamente  col  legno  matura  ,*  ai- 
, Iota  r acidezza  che  si  manifesta  è asprissima  , at- 
tacca disgustosamente  il  palato,  iintanto  cbe,quan- 
(lo  I viticci  della  vite  sono  teneri  y si  mangia- 
•Q  con  piacere  per  motivo  della  loro  graziosa 
acidezza , molto  diversa  da  quella  del  sarmento  eh* 
t sempre  aspra  le  foglie  tenére  lo  sono  eziandio 
meno  del  sarmento  , ma  pih  de’  viticci  . Si  vede  , 
Rubando  le  tracce  della  natura,  che  quando  1’ aci- 
-«Q  è sommetsQ  da  molt’  acqqa , è pieno  raspante  ,* 
'che  1 asprezza  si  accresce  a misura  ch^’acqua  della 
svapora  col  mezzo  della  ^aspirazione  y 
•Mora  il  tartaro  che  richiede  molt* acqua  pel  suqscìq^ 
glimenw  , fa  il  deposito  tra  le  fibre  delle  piante  , 
it  parti  terrose  fanno  altrettanto, ed  il  gusto  raspan- 
te si  accresce  a proporzione  che  l’ ossatura  diventa 
^Ijda  . Se  1’  acqua  di  vegetazione  poco  o nulla  sa- 
ie nel  sarmento  , 1’  asprezza  va  scemando  al  gu- 
sto , perché  non  ha  acqua  sufficiente  per  farla  sen- 
tire , essendo  troepo  amalgamata  colla  parte  terro- 
:M/  ma  se  sj  far^  macerare  questo  pezzo  di  sarmento 
Pcn  secco  in  una  convcnevde  quantità  di  acqua  > l’a- 
sprezza diventerà  p’ù  sensioile  . Le  stesse  esperien- 
ze ripetute  sopra  il  grappolo  , proìurranno  a un  di 
“|>«sso  i medesimi  risultati  . in  comprova  di  quanto 
'jhbiamo  asserito,  * * ’ 

• ‘ 

li.  Di  pr'mclff  (Qstttuentì  4<tl  vt»Q  f 

t « 

^Ognuno  conviene  che  il  grappolo  comunichi  ai 
••wo  un  gusto  aspro  e raspante  , e che  il  vino  che 
•proviene  dall’ava  sgranellata,  sia  pih  delicato  , Da 
onesto  sentimento  generale  y ne  risulterebbe  di  do- 
lisi sgranellare  l’uva  / ma  si  dice  ; il  grappolo 
nutrisce  il  vì«o  e gli  comunica  di  princìpj  che  pro- 
òmgano  la  fua  durata  . Questo  dunque  succede  per 
la  sua  asprezza  o pel  principio  acido  che  racchiuda, 
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e non  per  lo  spiritoso  ch«  odA  pub  somministrare  | 
con  forme  abbiamo  dimostrato  , i 

Primo  prìncìpÌQ.  Negl»  anni  freddi  e piovosi,  an^ 
cora  nelle  proviocic  meridionali  , l*  uva  è verde  ed 
acida  ; molto  pii  dev’  esserlo  nelle  provincie  del 
pord , ^ ' 

Seconda  frtnetpìù  . Negli  anni  caldi  e secchi  1*  nvA 
è dolce  , cioè  ^ il  gusto  dolce  copre  l’ acido  conte- 
nuto nel  succo  , come  lo  zucchero  estratto  dalfst 
Sua  canna  , ricopre  il  suo  sale  acido  , in  guisa  che 
non  fa  impressione  alcuna  sopra  il  palato  : tuttavia 
questo  acido  fortissimo  non  esiste  meno  nello  ZUQ* 
cheto  ancora  il  piìi  dolce  » ' 

T^> za  principio^  Negli  anni  caldi  e secchi,  quan* 
do  l’uva  è matura  , ma  non  interamente  , e fin* 
chi  il  grappolo  è ancora  .verde  , se  sopraggiu« 
gne  poco  dopo  una  pit^gia  im  poco  forte  > sì 
verdisce  , ed  il  suo  sale  acido  à sviluppa , perchè  d 
tenuto  il)  dissoluzione  dall’  acqua  di  vegetazione  Am 
. salita  dal  ceppo  ali’  uva  . Quest'  abbondanza  di  ac« 
qua  non  permette  più  alia  parte  zuccherosa  di  co- 
prire la  parte  acida  , sinché  il  calore  e la  traspi> 
ntzione  abbiano  fatto  svaporare  quest’acqua  sopraf» 
bendante  , ed  abbiano  fiavvictoata  la  parte  zucche? 
iosa , ^ ' 

Quarto  pràncipìo  • Se  ne'  paesi  caldi  si  lascianò 
seccare  le  uve  sopra  il  ceppo,  e che  non  sopraggiun- 
ga pioggia  alcuna  , si  vede  s^so  la  parte  zucche^ 
rosa  crìst^lizzarsi  nell’  uva , 11  tempo  e il  disecca- 
mento  esercitano  sopra  la  medesima  lo  stesso  effettò 
che  la  pHreparazioae  esercita  sopra  le  nve  , volpar* 
mente  dette  uve  secche  o passe , 

Ottimo  principio . Più  i’  uve  sono  interamente  ma- 
ture , ciascuna  senindo  la  sua  fpteity  più  ancora 
sono  spiritose  e si  conservano  , Ognun  sa  che  i vi- 
ni del  Rossiglione  possono , per  esempio^  essere  con? 
servati  per  trenta  o quaranta  anni . ** 

Snto  principio , Quante  maggiori  parti  zucchero- 
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te  contiene  il  vino  , tanto  |SHt  la  sna  durata  è lun- 
ga y i vini  di  Spagna  ce  ne  possono  fare  una  piena 
prova  . 

Settimo  princìpio  . Quanto  più  1’  uva  è lontana  dal 
punto  della  sua  maturezza  , tanto  più  il  vino  che 
se  ne  ritrae,  è immaturo  ed  acido  e sovente  non  ha 
del  vino  che  il  colore . Questo  vino  , secondo  le 
regioni  > e la  specie  di  uve  , qualche  volta  si  con- 
serta ancora  più  che  se  l’uva  si  fosse  maggiormen- 
tt  maturata  y ma  questo  fenomeno'  procede  non  me- 
no dalia  specie  dell'  uva  che  dalia  proporzione  delP 
gria  fissa  eh’  è il  legame  de’  corpi' , il  nexus  cone^ 
ptionis  y due  gran  verità  delle  quali  gli  oenologisti 
non  si  sono  ancora  accorti  , perchè  generalizzano 
troppo  i loro  principi  . 

L*  esperienza  dunque  ci  forza  a concludere  che  i 
veri  principi  costitutivi  del  vino  sono  , i.  la  par- 
te zucche'-osa  che  crea  lo  spiritoso  colla  fermentazio- 
ne y 2.  la  parte  acquosa  che  la  tiene  in  dissoluzio-, 
ne  , e la  riavvicina  più  o meno  secondo  la  sua  ab- 
bondanza y 3.  la  parte  tartarosa  o acida  eh’  esige* 
una  grandissima  quantità  di  acqua  per  disciogliersi , e 
eh’ è insolubile  nello  spirito  di  vino,  come  si  prova 
dalla  precipitazione  del  tartaro  a misura  che  lo  spirito 
si  forma  nella  botte  y nondimeno  rimane  sempre 
. una  porzione  di  questo  sale  nel  vino  y 4.  della  par- 
te oleosa  essenziale  che  determina  l’aronio  o la 
«rte  odorifera  ; 5.  della  parte  terrosa  e grossa  che 
forma  la  feccia  ,■  6 il  gusto  di  terra  non  dipende 
in  alcun  modo  da  questi  principi  essenziali  y anzi  è 
un  principio  sopraggiunto  , e tenuto  in  dissoluzione 
nell’  acqua  di  vegetazione,  e farsi  combinato  colli 
olio  essenziale  del  vino  ; io  quasi  ardisco  di  asserirlo 
dopo  l’esperienze  fatte  sópra  1’ acquavite . Dopo  aver 
terminato  questo  ristretto  paralello  de’ principi  del 
grappolo  e del  vino , passiamo  all’essenza  della  que- 
ttione . 
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III.  St  ^ vantasgteso  lo  sgranellare. 
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Gli  oenologisti  non  sono  in  verun  conto  dr  ac- 
cordo sopra  questo  punto  ; alcuni  pretendono  che 
in  niun  caso  si  debba  togliere  il  grappolo  ; ed  al- 
cuni altri , che  questo  può  essere  qualche  volta  tolto 
senza  inconveniente  / quelli  dicono  che  la  sua  quanti- 
tà totale  é, nociva  y e questi  che  non  solo  è inu- 
tile , ma  ancora  pregiudizievole  alla  quantità  ed 
alla  qualità  dei  vino  ; forsi  hanno  tutti  ragione  si- 
no a un  certo  punto  , e perciò  sarà  necessario  di 
conciliarli  , distinguendoli  in  due  classi  y in  quelli 
che  consigliano  di  conservare  il  grappolo  , ed  in 
quelli  che  stanno  per  la  separazione  del  medesimo . 

Quelli  che  sono  di  sentimento  di  conservarlo  , 
dicono  che  il  grappolo  non  inasprisce  sempre  i vini, 
né  li  rende  sempre  braschi  e raspanti  , e che  perciò 
1’  uva  non  deve  essere  sempre  sgranellata  / i.  che 
il  grappolo  non  indurisce  il  vino  quando  si  lascia  per 
lungo  tempo  bollire  nel  tinoy  z.  anzi  che  , per  senti- 
mento di  tutti  i vignaiuoli  , lo  rende  piò  suscetti- 
bile a conservarsi  y 3.  che  1’  acido  vegetale  e ter- 
roso del  legno  del  grappolo  , nello  stesso  modo  che 
l’allume,  ritarda  la  deteriorazione  de’  vini  ; e colla  sua 
affinità  coir  acqua  , e colla  sua  virtù  astringente  si 
combina  coll’  acqua  del  vino  , ne  indebolisce  la 
proprietà  dissòlvente  e la  sua  azione  continua  sopra 
i principi  del  medesimo,  de’  quali  sollecita  la  distru- 
■zione  y questo  acido  comunicando  la  sua  astrizigne 
alla  sua  parte  acquosa  , acquista  il  potere  di  ri- 
stringere le  sostanze  alle  quali  serve  di  mestruo  , e 
di  ritenervele  0 coll’ effetto  della  sua  combinazione 
con  questo  mestruo  , o ancora  colla  sua  combina- 
zione diretta  ed  intima  con  una  parte  de’  principi  che 
tiene  in  dissoluzione:  così  non  solo  il. grappolo  con- 
tribuisce alla  durata  de’  vini  , ma  eziandio  in  molti 
casi  contribuisce  a migliorarli  e a dar  loro  una  mag- 
gior qualità  i 4.  qhe  negli  anni  piovosi , e tutte  le 
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volte  che  per  una  causa  o per  l’altra  , vi  è , in 
proporzione  degli  altri  principj  , una  soprabbondan- 
za d’acqua  nelle  uve  , il  grappolo  migliora  i vini, 
dando  loro  , pel  triiscuglio  del  suo  acido  coll’  altre 
sostanze  del  misto  , una  maggior  fermezza  ed  un  cer- 
to carattere  vinoso  che  loro  manca  sempre  negli 
anni  e ne’  casi , de’  quali  si  è parlato/  5.  che  ajura 
la  fermentazione  / e che  un  tino  non  sgranellato 
fermenta  più  di  quello  che  lo  è / potendo  il  solo 
racimolo  , spogliato  delle  uve  e senza  feccia,  ope- 
rare una  ehullizione  e un  calore  nell’acqua  pura 
che  lo  contiene  ,•  6.  che  perciò  , in  ogni  annata  di 
buona  e piena  maturezza  , si  dee  lasciare  il  grap^ 
polo  , perchè  prevenga  , essendo  i vini  ben  fatti  e 
ben  fermentati  , che  questi  non  filino  , cioè  che 
non  diventino  oleosi  p grassi  / 7.  che  questo  si  dee 
lasciare  negli  anni  e nelle  vendemmie  piovose, quan- 
do 1’  uve,  marciscono  o si  muffano  , e quando  vi 
è soprabbondanza  di  acqua  nelle  uve  o per  la 
grossezza  della  loro  specie  o per  la  tenera  età  della 
pianta  / 8.  che  si  dee  lasciare  in  tutte  le  regioni 
dove  i vini  non  possono  conservarsi  o trasportarsi , e 
particolarmente  ne’  paesi  dove  per  la  situazione  de’ 
luoghi  o per  la  poca  profondità  delle  cantine , i vi- 
ni sono  soggetti  a corrompersi  o a ribollire  ; e si 
debbono  trasportar  da  lontano  e tragittar  per  mare  ; 

9.  in  tutti  gli  ^ni  abbondanti  , per  poter  riserbare 
una  pane  .della  raccolta  per  gli  anni  seguenti  / io. 
ancora  tutte  le  volte  che  per  qualunque  motivo  i 
vini  si  dovranno  travasare  prima  che  la  fermentazio- 
ne abbia  terminato  il  suo  ultimo  periodo  ; ir.  per- 
chè il  grappolo  contribuisce  al  miglioramento  ed  all 
la  conservazione  del  vino;  12.  che  in  quanto  ai  difetti 
che  si  attribuiscono  al  grappolo  , questi  unicamen- 
te provengono  dalla  cattiva  maniera  di  fare  i vini 
e lasciarli  bollire  troppo  ne’  tini  , perchè'  il  grap- 
polo non  fa  i vini  acerbi  q«  aspri  , ma  delicati  c 
graziosi  , rendendoli  piì>  fermi  e dando  lóro  una 
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maggiore  qualità  ; 15.  che  , concesso  ancora  che  il 
grappolo  rendesse  acerbi  i vini  , tuttavia  conservan- 
doli",  e contribuendo  alla  loro  conservarione  , si  do- 
rrebbe lasciare  y 14.  che  quantunque  i vini  farti 
colle  uve  sgranellate  si  possano  spesso  conservare,  ciò 
non  ostante  si  conserveranno  sempre  pib-essendo  fatti 
col  grappolo,- 15.  che  finalmente  riguardcr  al  gusto  di 
tetra  non  viene  assolutamente  dal  grappolo  , ben- 
chè  questo  possa  accrescerlo  , poiché  ancora  i vini 
fatti  colle  uve  sgranellate  lo  acquistano  ma  che 
pi^  tosto  provici.e  dalla  cattiva  qualità  delle  uve 
e dalla  cattiva  maniera  d’ impiegarle  y e che  il  mez-* 
zo  piò  sicuro  è di  far  cuocere  bene  il  vino  e non 
quello  di  rigettare  il  grappolo  . 

Quelli  poi  che  sono  di  contrario  parere  rispondo- 
no a tutte  queste  ragioni  , i.  che  è vero  che  U grap- 
polo Kon  inasprisce  sempre  il  vino  : come,  per  esempio, 
in  un  anno  di  piena  maturità  , nel  'quaie  il  suo  co- 
lore simile  a quello  del  sarmento  manifesta  il  suo 
diseccamento , e si  può , assolutamente  parlando,  non 
sgranellarlo  : nondimeno  si  potrà  osservare  che  que- 
sto legno  secco  o quasi  secco  , si  gonfia  nell’at- 
to della  fermentazione  , s’ inzuppa  della  mate- 
ria del  vino  ed  assorbisce  una  certa  quantità  di  spi- 
ritoso . Lo  strettoio  il  piò  energico  non  può  inte- 
ramente estrarre  1’  uno  e 1’  altro  . Ecco  dunque  una 
perdita  reale,  una  sottrazione  de’ principi  fatta  al  vi- 
no , 2.  eh’  i falso  che  tuhi  ì vìgnajuolì  sono  di  sc>u 
timento  che  il  grappolo  conservi  il  vino  ^ che  in  quasi 
tutta  la  Linguadocca  e in  moltissimi  altri  paesi  , si 
sgranellano  rigorosamente  le  uve  anche  per  econo- 
mìa per  risparmiare  la  spesa  del  trasporto  y che  sì 
sgranellano  nella  stessa  vigna  ed  i grappoli  dopo  si 
mettono  al  sole  y che  nondimeno  , salvo  il  calo- 
re del  clima  e 1’ altre  cause  che  influiscono  sopra  I» 
qualità  de’  vini , questi  non  sono  mai  aspri  ; e che 
vi  si  lascia  il  grappolo  , fermentando  questo  coll’ 
Acino,  il  vino  diventa  acerbissimo  y 5.  dhe  il  parago- 
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ne  dell'  acido  vegetale  e terroso  del  legno  del  grappo- 
‘/a  cdr  allume  non  è giusto,  perchè  l’allume  può 
produrre  qualche  effetto,  quando  è disciolto  nel  vi- 
no, colla  stia  aria  di  composizione  che  si  dissemina 
nel  fluido,  essendo  quest’aria  il  moderatore  della  scom- 
posizione o disunione  de’  principi  de’  corpi  . Quindi , 
supponendo  che  l’ acido  tartaroso  del  grappolo  si 
unisca  al  mosto  nel  tino  , questo  satà  ben  presto 
precipitato  , quando  satà  formato  lo  spiritoso  e quan- 
do farà  la  sua  deposizione  nella  botte  ; aggiungono 
che  fuori  di  proposito  si  confondono  i vini  immatu- 
ri co’  vini  aspri  o acerbi  : questi  sono  immaturi  quan- 
do -1’  uva  non  ha  acquistato  una  convenevole  matu- 
rità ; sono  aspri  ed  acerbi  quando  il  vino  ha  fer- 
mentato col  grappolo  , e quest’  acerbezza  e quest’ 
asprezza  non  dipendono  dall’  acido  del  grappolo, 
ma  bensì  dal  succo  raspante  che  questo  contiene  , e 
che  lo  tira  dal  succo  stesso  della  vegetazione  e dall’ 
umore  della  vite/  4.che  non  sussiste  che  quando  per  qua- 
lunque causa^  vi  è una  fopraòùondanza  di  acqua  nelP 
uve  , il  grappolo  migliori,  i vini  &c.  giacché  la  sola 
combinazione  de’ suoi  principi  o l’addizione  di  quel- 
li che  gli  mancano  , può  rendere  migliore  un  liquo- 
re . Negli  anni  piovosi  l’acido  soprabbonda  nel  vi- 
no  , perchè  vi  sono  poche  parti  zuccherose  e non 
in  una  sufficiente  quantità  per  coprirlo  ; è dunque 
inutile  di  aggiugnere  un  acido  che  non  costituisce  il 
vino  e non  gli  cònferisce  alcun  principio  y sarebbe 
, lo  stesso  di  aggiugnervi  de’ sarmenti  tagliati  in  pez- 
zi ; il  gusto  vinoso  è certamente  lontano  dal  gusto 
aspro , e il  migliore  di  tutti  i vini  è quello  che  non 
porta  alcuna  impressione  di  asprezza  sopra  il  pala- 
to  y 5;  che  in  apparenza  , e non  in  realtà  il  grap- 
polo aiuta  la  fermentazione  , &c.  che  è vero  che  1« 
uve  colte  non  sgranellate  pare  che  fermentino  pià 
dell’  altre  ,•  in  latti  il  sibilo  è pib  forte  , e la  vL. 
naccia  si  solleva  molto  pili  y ma  questi  due  segni  so- 
no esteriori  , dipendendo  il  primo  dal  grappolo  che 
. ,j  ' * lascia 
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, lascia  pih  facilità  all’ aria  fissa  di  scappare  dagl’ in- 
terstizi che  ha  dentro  di  se  ; ed  il  secondo  perchè  il 
grappolo  più  leggiero  e più  fluido  vien  sollevato  dal 
calore  della  fcimentazione  che  lo  dilata  e dall’a- 
ria  che  vi  si  sviluppa  ; quando  al  contrario  un  tino 
pieno  d’  uva  sgranellata  e ben  pestata  , che  solleva 
poco  a poco  le  loro  pellicole , le  attacca  1’  une  all* 
altre  y e ne  forma  ciò  che  si  chiama  vn  cappello  bea 
unito  , stretto  e grosso  , impedisce  in  gran  parte 
1’  evasione  dell’  aria  , e per  conseguenza  diminuisce 
il  fischio  . Oue  tini  pieni  , 1’  uno  di  uve'  sgranel- 
late e l’altro  di  uve  co’ grappoli  dimostreranno  oue- ' 
sta  diversità , perchè  quando  la  fermentazione  sarà  in 
a^rrvbedue  al^  suo  periodo  , il  vino  di  questo  ultimo 
tino  Sara  più  denso  e meno  spogliato  della  sua  mu- 
ciiaggine,  che  il  primo  coll’uva  sgranellata  y in  ol- 
tre ^che  l’ esempio  del  racimolo  che  solo  fermenta 
nell  acqua  , non  è concludente  , perchè  non  può 
dare  fermentazione  vinosa  se  non  è impregnato  del 
succo  dell  uva  y^6.  che  diflicilmente  si  verifica  che 
il  grappolo  impedtfca  che  i vini  non  diventino  oleoji 
e grassi  , perchè  pochi  vini  sono  soggetti  a que- 
sta malattia  che  più  tosto  procede  da  un  vizio 
della  specie  di  certe  uve  , o dalla  natura  del  terrc- 
no  , o perchè  il  vino  non  ha  ben  fermentato  . 
Ognuno  sa  che  un  vino  grasso  o che  fila  come 
1 olio  , si  rimette  da  questa  malattìa  o rotolando  il 
carratello  o trasportandolo  dalla  cantina  all’aria  e la- 
sciandoyelo  per  qualche  ora , o aggiugnendovi  qual- 
que  acido  e particolarmente  un  poco  di  aria  fìssa , 
la  cui  mancanza  è il  motivo  di  questo  difetto  ; 
tutte  queste  operazioni  hanno  1’  oggetto  di  ricondur-  ; 
VI  1 aria  e non  già  di.  operare  sopra  il  vino,  come 
acido;  se  questi  vini  si  mischieranno  con  altri  vini, 
benché  fatti  senza  grappoli  , non  fileranno  più  ; il 
gran  secreto^  è di  ritet|,ere  1’  aria  di  combinazione  nel 
vino.  I vini  che  filalo  hanno  un  gusto  dpjce  e pa- 
stoso, ed  in  quest’ atte  sono  indigestissimi , perchè  l’a- , 
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ria  fissa  cessa  di  condirli  y e tutti  questi  vini  sog- 
getti a una  simile  malattìa , sono  poca  spiritosi  , so- 
prattutto quando  questa  non  è prodotta  da  un  difetto 
nella  prima^fermentazioney  7.  dicono  ancora  che  il 
lasciare  il  grappolo  negli  anni  gu-ando  P uve  marcisco- 
no e muffano  ,’  &c.  è supplire  a 'ian  male  con 
un  altro  male:  l’acidità  e l’acerbezza  non  han^o 
mai  costituito  il  vino  ; in  que^o  caso  si  potr  -bbe 
aiutare  la  naturay  e coll’  aggiunta  di  qualsivoglia  cor- 
po zuccheroso  e con  un  poco  tH  aria  fissa,  se  il  bi- 
sogno lo  'esige,  per  dargli  una  forte  coesione  ed  un’ 
aderenza  tra  i principi  , rendergli  tutto  ciò  che  la 
putrefazione  avesse  distrutto , giacché  il  vino  si  con- 
serva colle  Sue  parti  vinose  e non  colle  straniere.  8. 
non  esser  necessario  che  fi  lafci  il  grappolo  ne'  vini  che 
si  debbono  trasportare  piò  di  quello  che  far  si  dovrebbe 
' negli  altri  ; giacché  più  un  vino  sarà  dolce  , meglio 
passerà  il  mare  e il  tragitto  trasformerà  il  dolce  in 
ispiritoso.  Una  misura  0 due  di  acquavite  produrrebbe 
piò  di  tutti  i grappoli  del  mondo  , se  il  vino  è de- 
bole e non  ha  molto  spirito;  lo  zucchero  0 il  me- 
le in  piccola  quantità  darebbe  al  vino  l’aria  fissa  che 
contengono  e la  patte  zuccherosa  che  ad  essi  man- 
ca per  afiìcurare  il  tragitto  ; ma  tali  superchierie 
non  debbono  essere  proposte  nè  approvate  ; 9.  che 
negli  anni  abbondanti,  si  dee  far  bene  il  vino,  tra- 
vasarlo a proposito  , aver  buòne  cantine  ; ed  allo- 
ra non  vi  sarà  neceffìtà  di  adoperare  il  grappolo  y 
IO.  che  niun  motivo,  deve  obbligare  a hfciare  il  g>ap- 
^lo , quando  ancora  terfnìnaffe  di  bollire  prima  delP 
intera  fernsentazìone  ; perche',  il  grappolo  , sebbene 
•producesse  efTetfi  .meilo  disaggr;tdevoli , ciò  non  ostante 
si  approprierebbe  quella  parte  zutccherosa  sopra  la  qua- 
le galleggia , e lo  spiritoso  n misura  che  si  andasse 
formando;  n.  riguardo  al  la/ci'are  il  grappolo  y pec- 
chi la  sgranellatura  pccrefce  fptfa  , rispondono 
che  là  pratica  della  bassa-Ling'U.'»docca  è la  piò  spe- 
diti c la  pKi  economica  in  genere , conforme 
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I x «wOia  in  seguito  , ed  as<;!curano  che  la  .^granella- 
tura  dì  un  tino  che  contiene  dugento  venti  in  du- 
I gento  trenta  bottiglie,  non  costa  più  di  trenta  soldi  , 
spesa  molto  minore  del  trasporto  dell’  uva  non  sgra- 
I neilata  al  celliere.;  12.  che  t difetti  che  gli  Ji  at- 

I tribuiicono  non  vengono  unicamente  dalla  maniera  di 

1 fare  i vini , perchè  se  si  metteranno  questi  grappoli 

I nell’  acqua  semplice  per  dodici  o ventiquattr’  ore  , 

quest’  acqua  si  troveVà  impregnata  di  un  gusto  disag- 
gradevole , aspro  e brusco  , e lo  stesso  eJfetto  prò. 
durra  nel  vino  che  non  sta  più  di  ventiquattr* ore  a 
I fermentare,-  1?.  che  l’asprezza  cagionata  dal  giap- 
polo  non  è in  verun  modo  una  condizione  insepara- 
bile dalla  conservazione  y se  da  per  tutto  vi  fossero 
I buone  cantine,  se  tutti  si  dessero  la  pena  di  far  be- 

I ne.  i vini,  questi  sarebbero I eterni  , benché  sgranellas- 

sero j’  uve  ; e che  senza  queste  cautele  quelli  che 
non  gli  sgranellano  non  conservano  i vini  meglio  de-  ^ 

gli  altri;  14.  che  non  vedono  alcun  motivo  capace  ‘ 
a far  rinunziare  alla  sgranellatuta  ; anzi  aggiungo- 
no che  quest’  uso  sempre  più  si  spande  , perchè  è fa-  r 

Cile  ad  adottarsi  , è economico  e spedito  ; 15.  che 
il  grappolo  fa  crescere  il  gujìo  di  terra  , perchè  ugal- 
mente  che  il  succo  dell’uva  , é impregnato  dell’acqua 
deli’  umore  o del  principio  odorante  di  certe  pianta 
che  abbondano  nelle  vigne  , come  i fioranci  , le 
aristoJogie,  ^c.  che  ciascuna  specie  di  uva  ha  il  suo 
gusto  particolare;  ma  la  prova  la  più  piena  è che 
la  vite , trasportata  in  un  altro  terreno,  o in  un  al- 
tro dima  , cessa  di  avere  questo, gusto  , eh’  è proprio 
a ciascun  terreno /e  che  alcune  specie  di  uve  hanno  r 

intrinsecamente  un  gusto  disaggradevole . 

Da  queste  osservazioni  pare  che  si  debba  concia* 
dere  i.  che  in  niun  caso  si  debba,  conservare  il  grap- 
polo; 2. .che  comunica  al  vino  tutte  le  sue  cattive 
qualità  senza  comunicargliene  una  buona,-  3.  che  il 
grappolo  non  contiene  più  che  il  sarmento,!  princi-, 
p;  costitutivi  del  vino,-  4.  che  si  appropria  inutil- 
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mentji-moho  spiritoso  e molte  patri ' zucchero»  i 5* 
finalmente  che  in  vece  di  arricchire  il  vino  T impo- 
verisce . 

IV.  'Dello,  strumento  per  sgranellare  t e modo 
. ^ d adoperarlo  . 

V Questo  stVtmento  in  Francia  si  chiama  Egratnoìr 
"Egrappotr  o Degrappoir  ; e varia  nella  sua  forma 
secondo  le  provincie.  In  alcuni  luoghi  è -un  filo  sot- 
tile a'  maglie  larghe  , formato  con  piccole  corde  di 
una  forte  liuea  di  diametro  , teso  e raccomandato  ad 
una  cornice  di  legno  situata  sopra  la  superficie  del 
. tino  ; il)  ahri  luoghi  è udfò  tavola  larga  in  piano 
inclinato  che  i Francesi  chiamano  maye.  Sopra  questa 
tavola, ed  aH’altezza  di  tre  pollici,  è situata  una  fer- 
riata di  legno,  colle  tavole  o <issi  formati  co’ becca- 
telli della’ lunghezza  della  maye, e situati  l’uno  in- 
contro all’altro,  lasciando  tramezzo  a loro  un  voto 
di  mezzo  pollice  . Nel  primo  caso  le  uve  raccolte 
come  si  pòrtane  dalla  vigna, così  si  gettano  sopra  il 
filetto, e gli  uomini  armati  di  rastrelli  passano  e ripas- 
sano il  dorso  sopra  le  uve  , finché  i granelli  sienò sepa- 
rati dal  grappolo  ; dì  poi  rivolgendo  il  rastrello  dalla 
J»rte  de' suoi  denti  ritirano  il  grappolo  sgranellato: 
con  questo  metodo  è, vero  che  l’acino  resta  separato  dal 
' “0*^  è abbastanza  stiacciato , e cade  quasi 

intero  nel  tino  . Si  rimedia  come  si  può  a que- 
sto inconveniente, col  pestarci  granelli  nel  tino  ,ma 
ciò  non  ostante  non’  sono  mai  stiacciati  bene . Nel 
secondo  caso  gli  uomini  marciano  continuamen- 
te sopra  i beccatelli  , calpestano  le  uve  , e quando 
i ‘granelli  sono  a sufficienza  stiacciati  , tolgono  il 
grappolo  che  rimane,-  ma  con  questo  modo  si  ^r- 
de  molto  vino, perchè  la  mucillaggine  e ilsuccodel- 
]!a  uva  rimangono  fra  li  picciuoli  del  grappolo  col 
quale  si  fa  ìK-vino  piccolo  chiamato  »volgarmente 
acquato.  Vi  sono  Varf  «Itti  itRonvenienti  nell  uso 
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ài  questi  strumenti , che  ogni  esperto  vjgnajuolo  po- 
trà facilmente  comprendere  . Il  miglior  metodo  per 
altro  è quello  della  bassa-Linguadocca  , che  breve- 
mente riporteremo  ^ perchè  ci  sembra  il  pib  facile 
ed  il  pib  vantaggioso. 

Per  fare  questa  operazione  si  ricerca  una  tinozza 
o sia  mastello, che  in  quel  paese  si  chiama  comporle 
ed  in  altri  luoghi  barine  , benne  o banntau  , che  «ioti 
è altro  che  un  vaso  di  legno  a due  manichi  , sco- 
|»erto  al  di  sopra  , composto  di  doghe  ritenute  dai 
cerchi , e con  un  sol  fondo , più  lungo  che  largo  . 
Una  donna  che  per  lo  più  è quella  che  fa  questa 
operazione  , prende  questo  vaso  che  solleva' da  una 
parte  e lo  mantiene  in  questo  stalo  fra  le  sue  gi- 
nocchie  con  dentro  1’  uva  non  pestata  nella  quatfutà 
di  un  quarto  o di  un  terzo  dello  stesso  vaso  ••  con 
una  mano  tiene  1’  egrappott  o sgranellatojo  , eh’  è 
un  pezzo  di  legno  grosso  circa  un  pollice  e lungo 
diciotto  in  ventiquattro , diviso  a un  di  presso  nel  suo 
mezzo  in  tre  parti  che  formano  una  forca  triango- 
lare , e coir  altra  mano  tiene  uno  di  questi  cor- 
ni , adoperando  gli  altri  due  per  stiacciare  1’  uva  , 
separare  il  grappolo  e gettarlo . Da  questo  vaso 
passa  a un  altro  e fa  la  stessa  operazione,  e còsi  di 
mano  in  mano  gli  uni  dopo  gli  altri  . Se  il  vaso  è 
troppo  pieno,  questa  donna  penerà  molto  ed  esegui- 
rà malamente  la  sua  faccenda;  ma  se  il  vaso  sarà 
convenevolmente  riempito  , sarà  un  gioco  per  lei . 
Indi  vengono  gli  uomini  a riunire  ciò  eh’  è stato 
sgranellato  , ne  riempiono  i vasi  e li  caricano  sopra 
le  carrette  ; questi  vasi  sono  situati  sull’  estremità 
della  vigna , ed  una  sgranellatrice  basta  per  dieci  o 
dodici  vendemmiatrici . La  di  lei  giornata  si  paga 
più  di  quelle  dell’  altre  donne  cioè,  dieci  soldi,  e non 
si  dà  da  mangiare  ad  alcuna. 

L’uva,  quantunque  separata  dal  grappolo,  non  è 
in  istaro  di  essere  gettata  pel  tino . Il  granello  dev’ 
«ssere  bene  stiacciato , acciocché  polpa  ouoti  in  ua 

gran 


gran  veicolo,  come  ne  discorreremo  trattando  deuii 
fermentazione . 

Quando  i vasi  sono  giunti  al  celliere  , si  gettano 
gli  uni  dopo  gli  altri  nel  pigiatolo.  Quest»  è un  va- 
so che  nella  forma  rassomiglia  a una  madia  co* 
suoi  orli  rilevati  da  diciotto  jn  ventiquattro  pollici  . 
Se  il  pigiatolo  è situato  sopra  il  tino  il  che  è molto 
neglio  che  situarlo  da  un  lato  , basta  una  semplice 
ferriata  formata  di  beccatelli  di  legno  ben  lisci , i quali 
non  debbono  essere  discosti  più  di  sei  linee  1’  uno 
dall’altro,  acciocché  niun  granello  possa  passare  a tra- 
verso senza  essere  stiacciato.  Se  poi  si  colloca  da  un 
lato  esige  necessariamente  i.  un  fondo  solido  , fora- 
to nella  parte  d’ avanti  , perchè  il  liquore  coli  in 
un ‘vaso  destinato  a riceverlo:  2.  a sei  pollici  del 
fondo  stabile  si  dee  collocare  un  fondo  amovibile 
e fatto  a ferriata  , sostenuto  da  beccatelli  e da  tra- 
vet^ : il  liquore  dal  fondo  amovibile  cela  sopra  il 
solido , &c. 

Quando  i granelli  sono  ben  pestati  e stiacciati 
nell’uno  o nell’ altro  di  questi  pigiatoj  , quando  il 
liquore  è sufficientemente  scolato  , gli  uomini  che  . 
hanno  fatto  I’  operazione  , armati  di  pale  , gettano 
nel  tino  la  polpa  restata  nel  pigiatolo,  e rimettono' 
l’uva  nuova  , e quanto  meno  ne  metteranno  tanto 
più  presto  termineranno  il  loto  lavoro,-  ed  in  oltre 
il  granello  resterà  meglio  diviso  , perchè  possa  fer- 
mentar bene  ed  assicurare  il-  colore  perfetto  del  vino . 

E’  facile  di  costruire  sgranellato;  diversi  da  quelli 
che  abbiamo  riferiti  j.  ma  credo  molto  difficile  di 
poterne  ritrovar  uno  più  semplice-  e più  spedito  di 
quest’, uUiino. ^ ^ ; < 
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* II' tino  è ttn  gran- vaso  guarnito  di  un  solo  fon- 
do destinato-a  ricevere  il  frutto  della  vendemmia  J 
la  forma  di  questo  vaso  varia  secondo'  i paesi’,  per- 
ché dove  è tondo  « e dóve’ è quadrato  ‘‘f  lur^alcufll 
luoghi  è cerchiato 'di  ferro  ; ed  in  altri- con  grossi 
cerchi  fatti  di  legno  di  castagno  ',’^di’  bfctttìl!a‘-o  di 
frassino  : una  simile  variazione  ' succede  ahitora  nef* 
le  doghe  che  sono  o di  quercia  o di  castagno  o df 
moro  • 

' Delta  forma  de*  tini  Ordinariamente' è piS'  lar- 
go'nella  parte  inferiore  che  nella  superiore’,  ed  è 
alto  quanto  | largo  , 'sebbene  in’  alcuni'  luoghi  la 
larghezza  supera  circa  due  volte  1’ altezza ‘l  Per  al- 
è dna  ragione  ' in  ■ una  simile'-  costruzione 
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perchè  così  le  doghe 'si  ^xiaistoriò  taolto  meglio  , «f 
tutti  "i  cerchi  hanno  un^azioite  piii  immediata  sopra 
1%  doghe  -;  di  pih  , restàtido  il  tino  sèmpre  fisso  irj 
piedi  e necessario  che  i cerchi  quando  in  ogni  an- 
no si  ribattono  prima  'della  vendemmia  , restino  fer- 
ihi  y se  il  tmo'fosse  uguale  in  altezza  e 'm  larghez* 
za  , i cerchi  sdrucciolerebbero  da  alto  a basso  , 'riti- 
-Ani^òn'il  legno  pèl'caldré'  dèi F estate  perciò  il 
tino  sia  tòiido  , sia  quadrato  , 'dee  necessarianienté 
essere 'piò ' largo  che<àlto."'  ’ ^ 

I gran  proprìetarj  di'  Vigne  dovrebbero 'sempre 
preferire  i tini  quadrati  a i 'tondi  perchè  ' il  |qua2 
arato  per  riguardo  dev'angoli  terrà  pib^del  ton- 
do  . Questo  tino  merita"  ancora'  la  preferèhià , 'pèf-i 

thè  n cdnservd  con;mlnorè^ispf;,ajo.:/q^^^  fa,' 

sce  da  ciascun  lato  di  un  tino'  di  .sei  piedi  altez^ 
za  , sono  sufficienti , dove  che  vi  votrebbéro  altne-- 
no  due  doztine  di  cerchi  per  un  tino,  tondo, della,' 
medesima  altezza  In  o tre  il  legdo',  del ló  fasce  l 
sempre  di  migliore  qualità  di  quello  'de’ccKTii  t 
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quali  sono  sempre  o di  midollo  o di  alburnio  eh’  è 
un  legno  che  facilmente  si  tarla  e si  guasta  . Se- 
nno de  suddetti  cerchi  si  rompe  y necessariamente  bi- 
sogna togliere  tutti  quelli  di  sopra  y inconveniente 
che  non  si  dà  nella  fascia  che  si  paò  togliere  e ri- 
mettere senza  scomporre  le  altre . 

I tini^  tondi  sono  troppo  cogniti  per  descriverli  y 
non  così  però  i quadrati,  se  questi  fossero  perfettamente 
^ quadrati  , niuna  fascia  , ancora  la  più  stretta , po- 
trebbe far  unire  perfettamente  le  doghe  . L’artefice 
dunque  nel  prepararle  dà  qualche  finca  di  più  alla 
superfìi;ie  esteriore  , ne’  tini  tondi  la  diminuzione 
della  parte  interiore  dev’  essere  più  forte  . Un  en- 
tas*  o insensibile  accrescimento  di  un  pollice  o un 
pollice  e mezzo  sopra  ciascuna  facciata  ma  uguale 
in  tutto^ , ^ basta  per  un  tino  quadrato  di  cinque 
in  sei  piedi  di  diametro  ••  la  fàscia  dee  formare  la 
stessa  curvatura,  e se  si  vuole, si  può  prendere  nella 
sua  grossezza  / ma  è meglio  di  fargliela  acquistare 
o col  mezM  del  fuoco,  o bagnando  il  legno  e ca- 
ticandolo  di  pietre  nelle  due  estremità  , quando  è 
situato  sopra  un  terreno  sodo  al  quale  sia  stata  da- 
ta una  forma  curva  ; ma  non  come  quella  che 
deve  in  seguito  descrivere  la  fascia  . restando  stretta 
dalle  chiavi . 

proporzione  de'  tini  . Questa  proporzione  è 
arbitraria  e dipende  dalla  fantasìa  dell’artefice  . Sa- 
rebbe iiìtanto  una  buona  regola  , che  il  tino  avesse 
^ almeno  dieci  in  dodici  linee  di  ristringimento  per 

< piede  nella  sua  altezza  ; allora  le  fasce  o i cerchi 

urfirebbero  fortemente  , mettendosi  lechiavi nelle  pri- 
me , e stringendosi  i secondi  dall’alto  al  basso  col 
cuneo  sopra  il  quale  deve  battere  il  mazzuolo.  Un 
altro  motivo  non  meno  interessante  è,  che  le  pare- 
ti del  tino  essendo  perpendicolari , la  massa  fermen- 
tante si  solleverebbe  senza  sforzo  verso  la  sua  su- 
perficie / il  cappello  dell’  uve  raccolte  così  utile  , 
conforme  vedremo  a suo  luogo  , avrebbe  poca  o 
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niuna  consisfenta , e s’ incurverebbe  poco  nel  met- 
zo  ; dove  che  i suoi  orli,  premuti  dal  piano  inchi»  / 
nato  che  si  dà  al  le  doghe,  vengono  rispihti  verfo  que- 
sta parte  j e poco  a poco  gli  acini  dell'  uva  , le  pel- 
licole simili  a tanti  cunei  che  fanno  forza  verso  ' i! 
ccnt^  , accrescono  il  volume  dei  cappello  e lo 
fanno  curvare  a proporzione  dell'  inchinamento  del- 
-le  doghe . 

Dettai  quadrati  . i.  La  principal  premura  del 
proprietario  dev* essere  di  visitare,  prima  che  si  uni- 
scano i pèzzi  , separatamente  ciascuna  doga  del  foa« 
do  e de’  lati  , e rigettare  senza  riguardo  tutte  quel- 
le che  avessero  qualche  porzione  di  albumio , sopra 
tutto  n^H  angoli  ; 2.  di  esaminare  se  ii  legno  è 
perfettamente  secco,  e se  ha  fatto  il  suo  effetto;  3. 
se  il  legno  non  è passato  parte  a parte  dai  nodi 
che  sieno  aperti  o crepati  \ 4.  se  tutti  i.  pezzi  sono 
stati  da  per  tutto  ben  drizzati  sopra  ii  banco  o pioU 
la  da  bottaio  , affinchè  non  vi  riyianga  alcun  voto 
. presentandosi  alla  doga  vicina  ; in  una  parola  , se 
ciascun  j^zo  è esattamente  sano  ' da  un  capo  all* 

, altro  , r se  sono  tutti  della  stessa  grossézza. 

Uno  dei  punti  più  importanti  è che  la  capruggi- 
be  o scorniciatura  , lavorata  nella  parte  inferiore 
della  doga  , sia  larga  e profonda  , avutosi  lignardo 
alla  grossezza  del  legno  ,*  e che  1’  ugnatura  delie 
doga  la  riempia  esattamente . 

Tutti  i pezzi  che  formano  il  fondo  debbono 
sere  incavigliati  , cioè  guarniti  di  caviglie  che  li  '' 
riuniscano  gii  uni  cogli  altri  col  mezzo  del  piano 
della  loro  grossezza  ; con  maggiore  esattezza  que- 
sto dev’  essere  ancora  praticato  colle  doghe  del  fon- 
do , perchè-  una  volta  che  sieno  state  collocate  , 
difficilmente  si  Assono  più  esaminare  e rimediarvi 
come  a quello  de'  lati - , 

Ciascuna  doga  degli  angoli  dev’ esser  tagliata  in 
souadra  e di  un  solo  pezzo  per  ricevere  le  due  do- 
ghe vicine  . Se  gli  angoli  fossero  formati  dalia  riit- 
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nione  di  due  doghe  , sarebbe  molto  difficile  di  non 
far  scorrere  il  liquore  ,•  e gli  angoli  sarebbero  sem- 
pre malamente  stretti  dalle  fasce  . 

Tutte  le  doghe  di  un  tino  quadrato  sono  soste- 
rute  oa  quattro  bla  di  legami  o fasce  . La  più.  in- 
feriore appoggia  colle  doghe  del  fondo  , e tra  que- 
sta estremità  resta  almeno  uno  spazio  di  quattro  o 
cinque  pollici . Questo  spazio  è guarnito  dalle  traver- 
se della  stessa  grossezza  di  quelle  che  sostengono  il 
fondo  y -«  queste  traverse  , il  basso  delle  doghe  e 
quello  del  legame  si  stendono  sopra  i pezzi  di  legno 
su  i quali  il  tino  è montato  . Questi  pezzi  di  le- 
gno possono  essere  suppliti  da  pilastri  di  mattoni 
« da  inuri  .*  bisogna  per  altro  avvenire  che  sotto  il 
tino  vi  dee  regnare  una  gran  corrente  di  aria  , e 
che  dee  preservarsi  da  ogni  umidità  , per  garanti- 
re il  fondo  dalla  muffa  che  porta  presto  la  putrefa- 
zione « La  seconda  fascia  è situata  quasi  un  piede 
sopra  la  primay  e nella  stessa  distanza  debbono  essere 
la  terza  e la  quarta . 

• Si  chiama  fascia  o legame  una  tavola  di  quercia  . 
o di  castagno  di  tre  o quattro  pollici  di  grossezza  , 
sopra  una  lunghezza  proporzionata  al  diametro  del 
lino  , e nell’altezza  di  sei  pollici  ; ma  che  negli 
orli  deve  almeno  sopravanzare  otto  pollici  da  cia- 
scun lato  . 

Questo  legame  è forato  danna  parte  del  la  sua  estre- 
mità con  una  mortisa  ossia  femmina  o intaglio  ed  è guar- 
nito dall’altra  con  un  dente  o maschio  con  un  buco 
®el  mezzo  per  ricevere  la  sua  chiave  . Supponendo 
dunque  questi  quattro  legami  cosi  tagliati, si  vede^che 
una  parte  è incastrata  e che  l’altra  incastra  quella 
.che  le  si  avvicina  , La  femmina  del  primo  legame 
entra  nel  maschio  del  legame  vicino,  e così  succes- 
sivamente , dimodoché  quando  le  chiavi  sono  situa- 
te ^ 1 quattro  legami  sono  fermati  gli  uni  cogli  al- 
tri , e toccano  le  doghe  per  tutti  i punti  delie  quat- 
tro facciate  j il  tnasebio  dey’  essere  guarnito,  nella 


I ■ . Ci 


% 


sua  estremiti  di  un  piccolo  cerchio  di  ferro  , ac- 
ciocché la  chiave  spinta  fortemente  col  martello  non 
lo  faccia  schiantàre  . S:  la  femmina  occupa  la  drit- 
ta nel  legame  suoeriore  e sopra  la  facciata  davan- 
ti , nel  secondo  legame  occuperà  la  sinistra  nella 
■Biedesima  facciata  / la  dritta  serve  pel  terzo  e la 
sinistra  pel  quarto  legame  : così  sarà  per  tutti  i 
’l^ami  di  ciascuna  facciata  , ne’ quali  luoghi  il  le- 
game davanti  e di  dietro  è guarnirò  di  una  femmi- 
na in  ciascuna  delle  sue  estremità  , e l’estremità 
dei  due  altri  sono  guarnite  di  ma^hl  . Col  primo 
metodo  per  altro  mi  persuado  che  le  doghe  sieno 
più  strette. 

De  rini  tondi  con  legami  . Nelle  pro'  inde  me- 
ridionali , dove  i gran  cerchi  costano  molto  y sono 
stati  immaginati  de’ legami  meno  dispendiosi  e la  ne- 
cessità ha  Tatto  nascere  l’ iirdustria  . Il  fondo  del 
tino  è guarnito  de’  suoi  legami  , per  sostenere  le 
doghe  perpendicolari  y nella  capi'uggine  o scanalato- 
ra  delle  quali  si  aggiusta  l’ugnatura  del  fondo  , 
Ciascun  pezzo  di  legno  deve  avere  tre  piedi  di  lun- 
ghezza y quattro  pollici  di  lai^hczza  e tre  pollici 
di  altezza.  Ciascuna  estremità  è incavata,  ed  i pez- 
zi sono  riuniti  con  caviglie  che  le  passano  da  parte 
a parte  . Per  trovare  il  braccmolo  necessario  s’ in- 
famia il  legno  ; sarebbe  però  meglio  , se  rìoscisse^, 
di  trovare  de’  pezzi  di  legno  che  avessero  l’ incurva-  ' 
tura  necessaria  , perchè  allora  questi  sarebbero  n 
dritto  filo  ed  in  conseguenza  più  solidi . 

De'  tini  fabbricati  . Preferisco'  questi  a tutti  gli 
altri  tini  . Una  volta  che  sieno  stati  con  attenzio- 
ne costruiti  , non  esigono  più  alcun  riparo  , e si 
possono  chiamare  tini  eterni  ; Li  credo  ancora  meno 
dispendiosi  di  quelli  di  legno  . Qiiest’ oggetto  me- 
rita una  particolare  attenzione  per  parte  de*  ricchi 
proprietàri  e de’ comodi  vignaiuoli. 

La  forma  quadrata  è la  più  vantaggiosa  e nel 
tempo  stesso  la  più  economici  , perchè  si  fabbrica- 
no tre  tini  l’uno  accanto  all’altro,  e si  risparmiano 
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iTiateria  ed  il  lavoro  dei  due  tnuri> . Questi  si 
stabiliscono  in  due  maniere  o colio  smalta  o colla 
fuzzfilana  . Facendosi  i tini  colla  calce,  si  deve  avver- 
tire che  la  proporzione  della  medesima  sia  di  un  quinto 
pii)  forte  di  quello  che  si  pratica  collo  smaltoordina- 
rio , quando  la  calce  non  sia  di  una  qualità  supet 
riore  . Sarà  bene  ancora  di  lavare  la  sabbia  ad  ac- 
qua corrente  , perchè  quanto  è pih  pura  , quanto 
minori  parti  terrose  contiene  , tanto' migliore  riesce 
la  costruzione  • 

Lo  smalto  non  pnb  essere  impilato  per  li  tini  , 
come  si  pratica  aelle  cantine  o ne“ fondamenti  degli 
edihzj  : le  ghiaiate  o incassamenti  si  debbono  co- 
struire colle  tavole  'ben  unite  insieme  , e sostenere 
da.  pivoli  nella  parte  di  dietro  . 

Volendosi  fabbricare  tre  tini  in  una  stessa  linea  , 
e che  l’uno  tocchi  l’altro  ; ciascuno  di  essi  avrà 
otto  piedi  di  diametro  , sopra  nove  o dieci  di  al- 
tezza , £d  eccone  le  proporzioni  . Questi  tini  si 
apportano  ad  uno  degli  angoli  dé^muri  del  cellie- 
re , e basta  nella  grossezza  di  dieci  in  dodici  pol- 
liciquella  de’ muri  di  separazione  de v*  essere  di 
quindici  pollici  / e quella  de’ muri  di  facciata. di  due 
spiedi  e quattro  pollici  nella  parte  inferiore , riducen- 
dola  a diciotto  pollici  di  grossezza  nella  superiore. 
Ke’  tini  così  fabbricati  tutta  la  parte  interiore  della 
fabbrica  è inalzata  perpendicolarmente  , e la  riduzione 
di  ventotto  pollici  a diciotto  viene  presa  sopra  la 
parte  esteriore  de’  muri  di  facciata  . 

Prima  di  pensare  ad  inalzare  questi  muri  , dev’ 
essere  stato  fatto  un  massìccio  di  fabbrica  ordinaria 
di  trenta  pollici  di  altezza  al  di  sopra  del  suplo  ed 
avervi  disteso  sopra  una  mano  dì  smalto  della  gros- 
sezza di  un  piede.  Questa  elevazione  facilita  l’estra- 
zione del  vino  , e nel  caso  che  vi  si  facciano  fer^ 
znentare  i vini  bianchi  dopo  averli  posti  sullo  stret- 
toio , come  si  fa  in  alcuni  luoghi  , si  avvicina  il 
barile  sotto  la  cannella  ; si  riempie  } e così  sue- 
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•essivamente  tuft'  i barili  l’ tnio  dopo  l’ altro  . 

Questa  mano  di  smalto  sarà  inchinata  verso  la 
parte  anteriore  del  tino  , affinchè  il  vino  possa  in- 
teramente scorrere  nella  cannella  piantata  nella  ba- 
se del  muro  di  facciata  . Da  questa  mano  di  smal- 
to debbono  uscire  tutt’  i muri  in  giro  e quelli  di 
separazione . 

Un  artefice  accorto  ed  intelligente  può  dare  lo 
stesso  pendìo  sulla  parte  interna  come  ne’  tini  di  le- 
gno y il  tutto  dipende  dalla  maniera  colla  quale  si 
formeranno  i lati  interni  del  suo  incassamento  o piìi 
Costo  della  sua  forma  . 

Perchè  1*  intonacatura  de’  muri  sia  forte  , tenace 
ed  uguale  da  per  tutto  , è necessario  inalzandoli  di 
formare  un  letto  o mano  di  smalto  grosso  tre  pol- 
lici .•  i lavoranti,  armati  di  palette  cerchiate  di  fer- 
ro , batterrano  questa  mano  di  sValto  , di  poi  ne  for- 
meranno sopra  questa  un’  altra  nuova  colla  quale  pra- 
ticheranno la  stessa  operazione.  Nelle  credei  pranzo^ 
e se  il  sole  è stato  ardente,  jaella  notte  ricopriranno' 
il  tutto  con  una  mano  di  paglia  bagnata,  che  toglie- 
ranno nel  dì  seguente , per  passare  sopra  tutta  la  su- 
perficie del  lavoro  una  mano  leggiera  di  bianco  di 
calce  , perchè  faciliti  ^unione- intima  del  lavoro  del 
giorno  col  lavoro  della  vigilia,  . Terminata  così  tut- 
ta l’opera  , non  rimane  altro  che  di  usare  T arten- 
2Ìone  di  tenere  le  finestre  del  celliere  chiuse  per 
mantenervi  il  fresco  . La  stagione  più  propria  per 
simili  costruzioni  è nel  principio  di  primavera  ; per- 
chè ne’  gran  calori  lo  smalto  s’  indurisce  malamen- 
te , e l’evaporazione  dell’acqua  soprabbondante  è 
troppo  rapida  . 

I tini  fatti  colla  poTzolam  si  costruiscono  come 
Je  fabbriche  ordinarie.  La  sola  differenza  consisre  a 
mettervi  una  metà  di  calce,  un  quarto  di  sabbia  ed 
un  quarto  di  pozzolana  ; e quando  sono  stati  for- 
mati i muri  , ^ a passare  sopra  la  parte  interna  una 
grossa  mano  di  questo  smalto  per  più  volte , perché 
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Itf  crepacce  formate  nella  prima  grossezza  sienj» 
turate  (iall.o  smalto  della  seconda  mano  ed  in  fine 
da  quello  della  terza  . Un  lavorante  sarà  per  uno 
o due  giorni  occupato  a passare  e ripassare  la  sua 
cazzuola  con  una  qualche  forza  sopra  le  pareti  di 
questa  mano  , per  dar  loro  una  specie  di  sodezza. 

Della  preparazione  de'  legni  destinati  alla  costruzio- 
ne de'  tini  , de'  gran  vasi  vinarj  , &c. 

I legni  di  quercia  bianca,  e soprattutto  di  quercia  verde 
e castagno  , contengono  un  principio  di  asprezza  e 
di  amarezza  disgradevole  , che  si  comunica  al  vino 
nel  tempo  delle  prime  fennentaz'oni  nel  tino  ,o  quan- 
do si  mette  per  la  prima  volta  il  vino  nelle  botti.  Questo 
principio  si  ri^^ece  dalle  parti  che  sono  contenute  in 
questi  legni , e dalle  loro  parti  coloranti  delle  qua- 
li il  liquore  s’impregna.  La  prudenza  esige  che  il 
proprietario  provveda  i legni  per  la  costruzione  uno 
o due  anni  prima  di  adoperarli  , perchè  in  questo 
tempo  sieno  secchi . Questi  ridotti  in  grosse  doghe 
saranno  ne’  mesi  della  primavera  e della  estate  im- 
inersi  e mantenuti  in  un’acqua  corrente ,o  nelle  fos, 
se  nelle  quali  si  possa  rinnovare  l’acqua  secondo  il 
bisogno  . In  questo  secondo  caso  si  vedrà  tosto  quest’ 
acqua  cangiare  di  colore  , diventare  oscura  e contrar- 
re un  odore  disgradevole  . Quando  si  rinnoverà  l’acqua 

ficr  la  seconda  , per  la  terza  volta  , &c.  il  suo  co- 
ore sarà  meno  oscuro  .*  finalmen'e  quando  le  do- 
ghe non  tingeranno  più  l’acqua,  sarà  tempo  di  to- 
glierle dalla  fossa  , di  porle  ad  asciugare  all’  ombra 
in  un  luogo  esposto  a una  gran  corrente  di  aria  . Si 
disporranno  a strato  in  verso  contrario  , e tra  uno 
strato  e l’altro  delle  medesime,  affinchè  non  si  toc- 
chino insieme , vi  si  porranno  i beccatelli  . Quando 
sono  bene  asciutte  , allora  è il  tempo  di  squadrar- 
le e di  passarle  sopra  la  pialla  per  unire  i vasi  • 
Quanto  più  saranno  secche,  tanto  meglio  sì  farà  quejj 
lavoro , perchè  aoa  si  ritirino  coll’  andar  del  tem- 
po. 
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po  , allorché  i cerchi  e i legaini  si  ristringeranno  . 
Prima  di  adoperare  questi  tini  si  debbono  empire  dì 
acqua  almenoi  per  dodici  o quindici  giorni  ; i.  per 
assicurarsi  che  non  tacciano  acqua  in  qualche  sito  y a. 
per  toglier  loro  la  parte  colorante  ed  estrattiva  che 
potrebbero  avere  ritenuta  / 3>  per  asciugarli  , quan- 
do avranno  sgocciolata  tutta  l’acqua,  con  pannilìni , 
spugne  , &c. , 4.  per  gettarvi  immediatamente  pii> 
caldaie  di  tnosto  bollente  / perchè  se  ne  inzuppino 
tutte  le  pareti;  5.  per  collocarvi  più  coperte  di  pan- 
no raddoppiate  , sopra  l’ orificio  del  tino  , per  con- 
servarvi, piò  che  si  potrà  , il  calore  che"  il  mosto 
ha 'comunicato  alle  doghe  . Questa  operazione  può 
essere  ripetuta^  sino  a tre  volte , facendosi  scolare  U 
mosto  che  avrà  servito  precedentemente;  e se  si  gu- 
sterà il  primo  mosto  vi  si  troverà  deil’  asprezza,  la 
quale  scemerà  nel  Secondo  e svanirà  del  tutto  nel  terzo. 

Riguardo -ai- tiui^  impiegati  nelle  vendemmie  ante- 
cedenti , è indispensabile,  otto  o dieci  giorni  prima 
di  rimettervi  Iftuve,  1.  di  far  ristringere  i cerchi  da 
un  bottaio,  o vero  di  ristringere  le  chiavi  de’ lega-* 
mi."  2.  di  gettarvi  l’acqua  e sarebbe  meglio  di  get- 
taivela  calda,  ■per,  far  rigonfiare  il  l^no;  3.  di  rin-' 
novare  quest’  acqua  ogni  giorno  , di"  ben  inzuppare 
tutte  le  doghe,  e st'vofinarle  bene' colie  scope;  4.  fi- 
nalmente nel  dì  antecedente  alla^raccolta/di  far  scO-* 
lare  tutta  l’acqua*',  asciugare  il  tino,'  ^ttarvi  unao; 
due  caldaie  di' mostd  bollente  che  ne  lagnerà  tutte 
le  pareti . Questo  mósto  se  si  vuole , si  può  ancora'^ 
lasciate  nel  tino  .’  1»  ’ , r*** 

Molti  proprietari , subito  che  hanno’ trattò  il  rho-' 
sto  dal  tinn%  lo  fanno  lavare  con  molt’ acqua;  ma 
questa  è una  fatica  inutile , perchè  è meglio  che  le  * 
doghe  sieno  impregnate  di  vino  che  di  acqua  . La  - 
scia attenzione  che  deve  aversi,  è di  nettarle  con  dii'" 
ligenza  e rion  lasciarvi  grappoli-,  nè  ’^llicole  che  at-^ 
traendo  i’  umido,  prendano  di  muffa  e comunichino  U 
cattivo  odore  al  legno.  In  oltre  >si  dee  togliere  lo 
* £ i stop. 
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stoppacciolo  (}al  fonclo  del  tino  e dalla  cannella  si- 
tuata nella  sua  parte  anteriore.  Queste  due  aperta- 
tee danno  luogo  a una  corrente  di  aria  che  ‘impedi- 
scono ogni  muffa  ; e finalmente  il  proprietario  vigi- 
'lante  non  permetterà  che. le  galline  vadano  a farvi  f 
loro  nidi,  nè  che  alcuno  delle  sue  genti  , nè  altri 
animali  vi  traevano  a far  sozzure  di  sorte  alcuna  , in 
Somma  di  non  permettere  in  alcun  luogo  dei  cellie- 
re o dei  tini  la  minima  immondizia . > 

■ Pigiare  e pigiamento  . 

Questi  nomi  presi  dalle  arti , sono  s^ti  applicati 
allo  stiaccìaniento  delle  uv^.  Lo  > Strumento , con  cui 
si  pigia  , varia  nella  sua  forma  secondo  i cantoni  e 
le  provincie  , conforme  abbiamojdetto  allorché  ab- 
biamo parlato  dello  sgranellare  . Maupin  nella  sua 
opera  intitolata  ,la  Ricchezza  de'  Vigneti , ne  descri- 
ve uno  di  sua  nuova  invenzione.,  che  io  colle  sue 
proprie  parole  farò  conoscere . 

„ Questa  macchina  , dice  questo  celebre  Autore , 
è così  semplice  che  non  v’  è operaio,  che  non  sia  a 
portata  di  comprenderla  e di  eseguirla.  Dieci  polli- 
ci di  tino  , j>rendendolo  dall’orlo  , un  forte  cerchio 
del  medesimo  fissato  a questi  dieci  pollici , due  o tre 
m.'zzble,  quattro o sei  forti  beccatelli  per  sostenere  la 
puma  di  queste  mezzale , una  unione  di  uvole  col- 
locate sopra  il  cerchio  eie  medesime, alcune  piccole 
linguette  di  légno  lunghe,  circa  due  pollici  sopra  una 
linea  e mezza  , o una  linea  e tre  quarti  ' al  pib  di 
grossezza.*  ecco  la  composizione  di  tutti  i pezzi  di 
quésu  nuova  macchina  per«.  pi  giare  . ” t 

’ „ Il  cerchio  è fortemente  attaccato  nel  tino  « 

dieci  pollici  al  di  sotto  dell  orlo  , ma , secondo  il 
mio  parere,  nove  , e generalmente  sette  in  otto  pol- 
lici »>no  sufficienti  per  1^ elevazione  della  vinaccia. 
I grossi  tini  * .quei  che  saranno  riempiti  itf  un  gior- 
no , sono  quailt  ne’  quali  come  ne’ paesi  caldi , biso- 
gna fatvela  stare  per  maggior  tem^ . 

#» 
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,,  Il  cerchio  di  ciascon  tino,  dopo  essere  stato  fis- 
sato, s’incaverà  in  quattro  luoghi,  per  collocare  in 
quest’  incavi  , nell’esatto  livello  del  cerchio,  quattro 
forti  beccatelli  larghi  circa  quattro  pollici  , e grossi 
almeno  due.  ” ■ 

„ Le  mezrfile ‘grasse  anch’esse  almeno  due  pollici 
sono  poste,  o più  tosto  incastrate  in  questi  becca- 
telli , espressamente  incavati  per  riceverle  ; sopra 
queste  me/zùle  e sopra  il  cerchio  sono  collocate  le 
tavole  , che  debbono  essere  di  legno  di  quercia  e 
di  quindici  linee  di  grossezza 

„ Ad  una  delle  punte  di  ciascuno  de’  loro  Iati 
corrisponde  una  delle  linguette  delle  quali  ho  parlato, 
per  mantenere  le  tavole  , e lasciare  fra  loro  la  di- 
stanza necessaria  per  io  scolo  del  liquore  in  tempo 
del  pigiamenio.  ” 

„ Queste  tavole  non  sono  raccomandate  l’une  alle 
altre,  anzi  sono  come  tavole  volanti.  Le  più  larghe 
non  hanno  più  di  sei  pollici  di  larghezza  , ed  alcu- 
ne soltanto  quattro  , il  che  moltiplica  F uscita  det 
mosto;  ma  quelle  di  mezzo  essendo  più  lunghe  ^ piìi 
estese,  debbono  avere  almeno  sci  pollici  di  larghez- 
za . Tutt’  i pezzi,  de’ quali  ho  parlato,  debbono  es- 
sere nuovamente  puliti  e lustrati  colla  pialla.” 

„ E’ senza  dubbio  inutile  di  avvertire  che  il  cer- 
chio £ i beccatelli  debbono  essere  fissati  nella  ma- 
niera la  -folida '.  E’ chiaro  che  questi  pezzi  so- 
stengono tutto  il  carico  delle  meziùle  , delle  tavo- 
le, le  uve  raccolte  e gli  uomini  che  le  pigiano.  ’* 
„ Le  tavole  debbono  essere  lavorate  e pulite  in 
guisa  tale  che  colla  loro  riunione  formino  nel  tino 
a otto  o dieci  pollici  di  profondità  un  contrafondo  o 
tavolato  circolare  che  ne  occupi  esattamente  tutto  ì) 
diametro . ” 

„ Tutte  la  tavole  debbono  essere  numerate  pet 
riconoscerle  e situarle  ognuna  al  loro  luogo.” 

„ Io  credo  che  questa  macchina  , comprendendo- 
vi il  cercbbjdi  cui  ho  parlato  , potrà  costare  36- 
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re  tornesi  ne*  vigneti  de*  contorni  dì  Parigi  ed  un 
terzo  o la  metà  meno  nella  maggior  parte  delle 
provincie.”^ 

tf  Questa  macchina  servirà  nello  stesso  tempo  a 
due  usi  f a pigiar  1’  uva  ed  a ricoprire  il  tino  , ag- 
giungendo al  fondo,  delia  medesima  il-  cerchio  che 
ho  descritto . L’  oggetto  di  questo  cerchio  è di  sup- 
plire, nel  'fondo  della  detta  macchina , a ciò  cbe  può 
mancare  del  diametro  per  ricoprire  la  vinaccia  a mi- 
sura che  s’inalza  al  di  sopra  di  otto  o 'dieci  pol- 
lici', nel  quale  sito  de v’ esser  posto  il  fondo  per 
l’ Operazione  di  pigiare  . 1 & tini  essendo  general- 
qiente  piò  slargati  nel  loro  orlo  , òhe  non  lo  .sono 
otto  ò dieci  pollici  sotto  , si  concepisce  facilmente 
che  n fondo  ^che  poteva  ricoprire  interamente  il  li- 
quore giunto  a otto  o dieci  pollici,  non  può  piò  ri- 
coprirlo quando  sarà  maggiormente  inalzato  ; in 

Questi  otto  o dieci  pollici  , il  tino  ha  comunemente 
ue  o tre.  pollici  di  diametro  o di  larghezza  piò  che 
il,  fondo  della  macchina  da  pigiare  ,•  perciò  il  cerchio 
necessario  per  supplirvi  dev’  essere  di  tre  o quattro 
pollici  pò  o meno,  secondo  i uni.” 

. „ Questo  cerchio  sarà  diviso  m tre  o quattro  par- 
ti, o ancora  se  uno  vuole  in  sei  per  maggiore  faci- 
lità e perchè  possa  entrare  nel  tino  e ricoprire  la  vi- 
naccia subito  chè  si  alzerà  al  di  sopra  degli  otto  o 
dieci  pollici , dov’ era  stato  posto  il  fondo  della  mac- 
china da.  pigiare , 

„ Coloro  che  pongono  in  opera  la  mia  manipola- 
zione , e . che  in ' conseguenza  sono  in  uso  di  ricoprire 
i .loro  tini,  potranno  ritoccare  circolarmente  1*  estre- 
mità delle  tavole  del  coperchio  di  cui  sì  servono  , e 
potranno  riunirne  1’  estremità  in  un  quarto  o sesto  di 
cerchio/  ma  siccome  è credibile  che  le  tavole  gene- 
ralmente noi^  Ihbi^Kt  da  per  tutto  la  necessaria'  gros- 
sezza, co^  iÉcom%liò  di  sostenere  il  tavolato  o fon- 
do della  maccbina 'da  pigiare  con  tre  mezzòle  in  ve- 
ce di  due , di  modo  che  queste,  moftòle  non  abbia- 
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piik  di  diciottò  in  venti  pollici  di  dislinta  l’una 

dall'  alrrà  . Questa  precauzione  non  d assolutamente 
necessaria  , • ma  non  può  nuocere  Io  do  lo  stesso 
consiglio  riguardo  a tutt*  i tini  che  tengono  più  di 
dieci  moggi  . ” • 

• „ Si  pigeranno  le  uve  a misura  che  si  porteran- 
no dalla  vigna  , e subito  che  saranno  state  sca- 
ricate nella  macchina  ; meno  ve  ne  sarà  , più  sol- 
lecitamente ancora  sarà  pigiata  y ma  ancorché  questa 
macchina  fosse  piena  , ciò  non  ostante  le  uve  si  pi- 
geranno meglio  y più  diligentemente  e con  minoro 
imbarazzo , che  con  tutte  T altre  maniere  immagina- 
te sino  al  presente  per  pigiar  le  uve  a misura  o in 
parte . ” 

„ Uno  o due  uomini  , secondo  la  distanza  della 
vigna  potranno  essere  sufficienti  pel  pigi  amento  de)- 
' le  uvCy  ogni  qualunque  volta  il  carreggio  non  sue. 
ceda  troppo  rapidamente  y allora  in  vece  di  due 
uomini , ne  occorreranno  per  lo  più  quattro . *’ 

, Quando  tutte  l’ uve  di  una  pigiata  ( giacché  biso- 
gna guardarsi  che  l’operazione  non  sia  fatta  in  fret- 
ta, nè  per  metà  ) sarà  stata  , per  quanto  si  può  , 
ben  stiacciata  a^rta  e spremuta  , si  alzeranno 
due  tavole  del'  mezzo  del  fondo ' per^  fpingere  , e 
far  cadere  la  vinaccia  nel  tino  che  si  uguaglierà  quan- 
do sarà’  necessario  . Si  dee  stare  attento , acciocché  lA 
vinaccia  sia  ugualmente  distribuita  in  tutte  le  parti  del 
tino  V e che  non  vi  sia  .maggiore  grossezza  più  ia 
una  che  nell’altra  parte.” 
yy- L’osò  di  questa  nuova  macchina  é cosi  fa- 
cile é'  così  sennpiice  y>  che  credo  dovermi  dispen- 
sare di  etitrare  ih  ihaggiori  pafricolarità  su  questa 
operazione . I Questo  uso  solo  sarà  sufficiente  a capire 
le  piccole  attenzioni  necessarie  per  facilitare.,  a mi- 
sura che  questa  macchina  sarà  riempita, lo  scolò  del 
mosto  col  mtscm»  da’  pìccoli  intermlli  che  separano  le 
favole  dal  fondo  . Dirò  soltanto  che  quando  , dopo 
aver  termioato  luu  pigiata  , e dopo  averla  evacua- 
. -E  4 ** 
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«i  nel  tino  , ne  arriverà  un’altra  dalla  vigna  , sari 
bene  dijasciarla  Icaricare  interamente  , e sgocciola- 
re nella  macchina  prima  di  cominciare  a pigiarla  . ” 

, Non  si  può  negare  che  la  macchina  proposta  da 
Maupin  sia  utilissima  e vantaggiosa  , e che  ri$- 
4>armii  molto  imbaraizo  . Il  pubblico  sarebbe  sta- 
to ancora  più  riconoscente  , se  1’  autore  avesse  pre- 
scritto qual  debba  essere  il  diametro  de’  piccoli  in- 
tervalli che  separano  le  tavole  dal  fondo . Io  ho  os- 
servato che  quando  questi  intervalli  erano  di  due  li- 
nee solamente, si,  trovavano  ben  presto  turati  perpo- 
co  che  l’uva  fosse  matura  e poco  acquosa , come  ge- 
neralmente sono  quelle  delle  specie  coltivate  nelle 
provincie  meridionali.  La  polpa  de’ loro  acini  é con- 
sisrente  e spesso  facile  a rompersi  e quasi  sempre  vi- 
scosa , sovente  .ancora  gli  spaz;  di  tre  linee  sono  im- 
barazzati sopra  tutta  la  lunghezza  della  tavola  , ma 
se  si  desse  loro  un  maggiore  diametro  , passerebbero 
molti  acini  pochissimo  pigiati,  malamente  stiacciati, &c.; 
è dunque  meglio  aver  la  pena  di  sollevare  di  tempo 
in  tempo  le  tavole  e nettar  e in  fine  di  ciascuna  pi- 
giata. Quando  il  fluido  è in  parte  ritenuto  nella  mac- 
china , invano  si  pigia  1’  uva  , l’ acino  fugge  sotto 
il  piede  , sdrucciola  e scappa  all’azione  del  pigia- 
mento  , il  che  rende  l’operazione  più  imperfetta  e 
molto  più  lunga  . 11  gran  punto  sta  , come  lo  ha 

ben  notato  Manpìn  , di  pigiare  pochissima  uva  per 
volta  . Più  il  pigiamento  è stato  rigoroso  più  ancora 
la  mucilaggine  , gli  avanzi  del  succo  e le  pellicole 
vanno  a nuoto  in  un  gran  veicolo, e questo  primo  flui- 
do è quello  che  permette  alla  fermentazione  di  eser- 
citare la  pienezza  delle  sue  leggi, donde  risultano  la 
perfezione  , la  fermentazione , e per  conseguenza  il 
vino . f 
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Della  Fermentaìioms  • 

1 

I Chimic!  dell’  Accademia  di^  Liotie^  U definiscono 
così  : La  fermentazione  i un  movimento  intestino  e spon» 
Umeo  che  distrugge  Vorganizzaziont  de'  corpi  e li  dispo^ 
ne  a nuove  combinazjonì , donde  ne  risulta  un  altro  cam- 
poflo  e proprietà  del  tutto  differenti  . .Questa  defini- 
xione  si  applica  a lòtte  le  sostanze  che  racchiudono 
Jr  se  una  umidità  sufficiente  , perchè  senza  umidità  e 
.senza  calore  non  si  dà  fermentazione  , e i corpi  re- 
stano inalterstbili  .Se  un  acino  di  frurtiOTto»se  Tcrbe 
stesse  i fieni , &c.  diseccati  si  vt^liono  far  scorn- 
ponere , non  si  può  ottenere  se  non  si  comunica  ad 
essi  una  nuova  umidità . ^ ' 

Premessa  questa  definizione , pCT  far  capire  cosa  sia 
fermentazione  e come  questa  si  ottenga  mediani* 
l’umidità  ed  il  calore  , passeremo  a trattare  dell» 
fermentazione  vinosa  , giacché  è impossibile  di  fare 
un'  buon  vino  e suscettibile  ad  essere  conservato  per 
più  atrni)  Se  dal  coltivatore  - non  si  seguita  accurata- 
mente la  marcia  della  fermentazione . 

Si  dà  il  nome  di  vino  ad  ogni  specie  di  bevtndé 
che  sarà  stata  sottoposta  ad  una  fpuitosa  fermenta- 
zione/ tali  sono  i liquori  chiamati  , fidro  , birra  ^ &c* 
noi  per  altro  dobbiamo  discorrere  del  solo  vino  estrat- 
to dair'uva  . Chiamo  dunque  fermentazione  vinosa  ® 
spiritosa  V alterazione  de' prìncipj  zuccherosi  ^ salini  , 
mucilagginosi  delP  uva  y quando  sono  estesi  in  una  ter* 
ta  quantità  di  fluido  y dalla  quale  alterazione  risulta^ 
t»l  soccorso  dell'  aria  y del  calore  e del  movimento  y Is 
conversione  di  qttefti  princìpi  ^ ***  Hqt*ore  spiritoso  ^ 
il  cui  uitimo  prodotto  è"  un  liquore  unico  nella  sU* 
specie  y interamente  infiammabile  e miscibile  alF  acqum 
in  tutte  le  sue  proporzioni. 

Perchè  il  succo  spremuto,  dall’ uva  , volgarmente 
chiamato  morto,  sia  un  vino  perfetto  , dee  prima  pro- 
vare la  fermentazione  tumultuosa  o nel  tino  o nell* 
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botti  ; e di  poi  C ciascun  motto  secondo  la  sua  spe- 
cie) la  fermentazione  insensibile  nella  botte, o nel- 
le bottiglie . Questa  non  è una  fermentazione  di- 
stinta dalla  prima , ma  è la  sua  continuazione  in  una 
maniera  meno  sensibile  sino  alla  scomposizione  del 
Tino  ; poiché  niuu  liquore  vinoso  rimane  lo  stesso 
per  ventiquattr’  ore  di  seguito  ; tutt’  i vini  tendono 
sempre  ed  insensibilmente  alia  loro  scomposizione  , 
purché  qualche  circostanza  particolare  non  1’  acceleri. 

Il  mosto,  prima  di  giugnere  a questo  punto, sof- 
fre cuocessi vamente  tre  fermentazioni  y la  vinata  di 
cui  abbiamo  parlato  ; 1’  acetosa  eh’  è la  ricombina- 
zione dello  spirito  ardente  col  tartaro  e colla  parte 
acquosa  contenuta  nel  vino  ( questa  combinazione  si 
es^ufsee  coli’ assorbimento  dell’aria  atmosferica  ) y e 
la  putrida  che  é la  scomposizione  de’  primi  principi, 
cagionata  dalla  evaporazione  di  una  parre  della  loro 
«ria  di  combinazione  coW  aria  fitta  che  prima  li 
conservava  nel  loro  equilibrio. 

Prima  di  entrare  in  alcuna  particolarità  sopra  la 
fermentazione  vinosa  conviene  parlare  sommariamen- 
te del  principio  che  é la  base  della  fermentazione  io 
generale  e di  quello  che  la  rende  vinosa . 

I corpi  mucosi  come  le  gomme,  le  mucilaggini , &c. 
sono  le  sole  sostanze  suscettibilT  di  ,ferme»*tazione  y 
gli  altri  principi  come  i sali  essenziaU  , &c.  ad  essi 
uniti,  non  ne  sono  SDScettibili , ma  sicombinano  con 
essa  , affaticandosi  a disciogliersi  nella  parte  flogisti- 
ca . Queste  sostanze  mucose  sono  le  sole  nutritive  c 
le  sole  fermentiscHjili. 

Simili  sostanze  non  ptoducono  mai  vino  , perché 
non  contengono  verun  principio  zuccheroso  , e passa- 
no immediatamente  alla  fermentazione  putrida  ; ma 
il  principio  zuccheroso  unito  alla  mucil aggine  , esteso 
in  una  quantità  proporzionata  di  fluido , e sottoposto 
a un  grado  di  calore  capace  ad  eccitare  la  fermenta- 
zione,  dà  un  liquore  spiritoso , un  vero  •uiw,  dal  qua- 
le colla  distilUzioìpe  si  ritrae  k spirito  ardente . £’ 
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una  r^Ia  'generale  c!b9  omF  corpo  mucow  unito  a 
un  principio  zuccheroso  ed  all’  acqua  è in  caso 
provare  la  fermentazione  vinosa. 

. L’uva  giunta  al  punto  della  fua' maturità  , con- 
tiene fra  gli  altri  questi  due  prìncipi  per  eccellenza  • 
Ogni  sorte  di  uva  , 'secondo  la  sua  specie  , seconda 
la  sua  maturità  ^ ii  terreno  e l’  esposizione  della  vi- 
gna , racchiude  un  mucoso  » le  cui  proprietà  sona 
differenti  , come  lo  sono  ancora  la  proporzione  del 
principio  zuccheroso  , e la  quantità  pià  o meno  for- 
te deir  acqua  di  vegetazione  / e>  pure  dalla  esatta 
combinazione  di  queste  sostanze  dipende  la  qualità 
del  vino  . , , "N 

Il  principio  zuccheroso  non  cangia  mai  la  fua  ma» 
nietà  di  esistere  ; il  suo  solo  sviluppo  rimane  sog- 
getto a differenti  modificazioni  . Non  succede  però 
cosi  nel  corpo  mucoso  contenuto  nell’uva  ; questo, 
secondo  le  circostanze,  fa  de’  patenti  e numerosi  pa«- 
Siggi  , cho^noi  ridurremo  a quattro  generali  da’qua>* 
li  .tutti' gli  altri  necessariamente  direndono  . Il  cor- 
po mucoso 'è  , 'I.  scipito  o insipido  , l.  acido  o 
acre  , 5.  acerbo  o aspro  , 4.  dolce  o xucchèrofo  ; tot- 
ti  quattro  questi  corpi  uniti  al  principio  zuccheroso, 
costituiscono  un  vino  , ciascuno  nella  loro,  maniera  « 
Vediamo  ora  come  operano  . 

I.  ‘Il  motoso  incipit  , separato  del  principio  CTc- 
chcroso  con  cui  va  unito  , situato  nella  posizione 
la  pih  vantaggiosa  4IU  sua  fermentazione , se  si  sten- 
de sopra  una  gran  quantità  di  acqua  , se  si  espone 
all’aria  libera  e a un  grado  di  calore  convene- 
vole , prova  la  fermentazione  acida  che  lo  fa  pre- 
sto corrompere  . Se  nei  principio  si  unisce  a que- 
sto liquore  lo  spirito  ardente  in  quantità  maggiore 
ché'  somministrar  ne  potrebbe  il  miglior  vino  la 
sua  acidezza' cotnpartxe^  più  presto  , perchè  non  vi 
è stato  aggiunto  alcun  {wincipio  zuccheroso  .'Da 
questa  esperienza  si  dee  concludere  che  il  vino’ estrati 
(0  dall’uva  nella  quale  domina' il  mucoso  insipido  , 
" • - i so^ 


é Soggetto  ad  allnngats!  o fiate  o per  dir  m^ilio  • 
<Ì$rrompersi . ' 

II.  Il  mucofo  acìjo  posto  nelle  stesse  circostanza- 
^ precedente  , si  sostiene  per  qualche  tempo  co- 
me il  succo  del  ribes  , del  cedro  , &c.  nella  sua 
acidezza  e passa-  pih  lentamejite  che  il  okicoso 
insipido  alla  putrefazione  , perchè  tuKe  le  sostanze 
'Vegetabili  acide  contengono  nel  tempo  stesso  pih  o 
meno  del  mucoso  dolce  o principio  zuccheroso , uni- 
co serbatoio  donde  la  natura  trae  gli  spiriti  ardenti  4 
Quando  questo  mucoso  acido  ha  fermentato , dà  po-* 
co  spirito  ardente 4 ed  è certo  che  un  liquore , giun- 
to ad  inacidirsi  col  secondo  gr^do  di  fermentazione 
^ cui  abbi«nO  parlato , quanto  maggiore  spirito  ar.. 
dente  ha  contenuto. àel  primo  grado  , tanto  piìt  lun-  ^ 
gp  tempo  si  sostiena^.  k questo  secondo  , e tanto 
meno  jtroatamente  passa  alla  fermentazione  putrì, 
da  ■ 'Per  ese«Mo  l’aceto  si  conserva  più  lungo  tem- 

del  succo  ai  cedro  , perchè  U vino  cangiato  in 
•ceto  conteneva,  prima  di  questa  nuova  trasformazio-f. 
Bét  una  nraggiore  quantità  di  mucoso  dolce  e per 
conseguenza  più  spirito  ardente . 

III.  Il  mucoso  aspro  quando  ha  compito  la  sua 
prima  fermentazione  , produce  un  vino  che  contiè. 
ne  un  mucoso  dolce  ; ma  è brusco , acerbo , astiin- 
gente  : in  somma  , ritiene  tutte  le  gradazioni  del 
corpo  mucoso  che  l’ ha  prodotto  . Il  genere  di  al- 
terazione al  quale  questo  vino  è soggetto  , è quel- 
lo-di  diventar  acido  e di  allungarsi  0 fìlare  y se  vi 
domina  il  corpo  mucoso  dolce  ,*  l’ acid  kà  vi  si  for- 
merà , ma  molto  lentamente  e resterà  lungo -tem- 
po in  questo^'stato  senza  guastarsi  . Quando  aH’op- 
]posto  Vi  soprahbonda  il  mucoso  aspro  , passa  pron- 

'|Ì|iHMfàte  allo  srato  di  vino  allungato  e al  tera  to,  sen- 
iu  passare  a quello  di  acido . Per  questo  motivo  si 
fit-rae  Lo  spiritò  ardente  dai  vini  'allùngati  , e non 
4ai  vini  acidi  / e i*  e«stciliu  di  questo  spirito  li  di-1 
dai  viu  alterati,' 

^ IV, 


liy  Gl-.;  jIc 


I 


IV.  Il  mucóio  dolce  i il  solo  che  sia  perfettamen» 
te  suscettibile  della  fermeivazione  vinosa  o spiritosa. 
Lo  zucchero  è particolarmente  di  questa  classe  . 
<Juindi  quanto  maggiore  principio  zuccheroso  con- 
tiene, I’  uva  , tanto  pilli  il  vino  che  se  ne  ritrae  è 
{generoso  , e con  tanta  maggiore  difficoltà  passa  al- 
ia  fermentazione  acida  ed  alia  fermentazione  putti- 
da  . Se  questo  principio  zuccheroso  è in  eccesso  , 
cioè  y se  dopo  che  1’  uva  è stata  stiacciata  e pesta- 
ta u’  esce  un  liquore  denso  e viscoso  , la  fermen- 
tazione comincerà  ad  essere  sensibile  y quando  la 
maggio,  parte  delle  sostanze  grosse  si  sa^à  precipita- 
ta nel  fondo  del  vaso  che  la  contiene , ma  la  fermen- 
tazione sarà  debole  , e il  vino  conterrà  sempre  un  grata 
liquore  come  i vini  di  malvasìa  , di  moscato  &c. . 
Se  l’uva  che  produce  questi  vini  è preparata  come 
1’  uve  passe  di  Calabria  , dopo  il  suo  diseccamen- 
to  si  formeranno  alcuni  piccoli  cristalli  di  un  color 
bianco  , e dt  una  più  solida  consistenza  ; in  som- 
ma un  vero  zucchero  . L’  uva  dunque  contiene  due 
prìncipi  salini  , uno  zuccheroso  , e 1’  altro  acido  o 
il  tartaro. 

La  conseguenza  che  si  dee  tirare  da  queste 
tive  , è che  quando  nell’  uva  abbonda  pi*co  princi- 
pio zuccheroso  , 1’  arte  dee  venire  in  soccorso  della 
natura  come  spiegheremo  in  appresso. 

A queste  quattro  classi  di  mucoso  si  riferiscono 
naturalmente  i succhi  di  tutte  le  specie  d’  uve  , la 
qualità  delle  quali  è quasi  sempre  subordinata  o a 
cause  inerenti  alla  specie  , o all’  anno  , o al  terre- 
y oggetti  che  ooo  si  debbono  mai  perdere  di 
vista  . 

L’  uva  da!  momento  dèi  suo  fiorire  sino  alla  sua 
intera  maturità,  noti  è mai  del  tutto  insipida , e seb- 
bene più  specie  sieno  tali  in  se  stesse,  e ancora  piii. 
negli  anni  piovosi  a causa  della  putrefazione  ; pure 
il  gran  punto  è di  couoscere  queste  specie  | di  farne 
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un  vino  a parte  , e di  conservare  quelle  che  con- 
tengono un  maggiore  principio  zuccheroso  e soprat-r> 
tutto  il  principio  aromatico  . Non  basta  che  un  vi> 
no  sia  generoso  , deve  ancora  essere  aromatizzato 
ed  avere  un’  unione  di  odore  e di  profumo . Quest* 
nltimo  è sempre  aderente  alle  specie  dell’uva  e spes- 
so viene  ancora  vie  pih  sviluppato  dal  terreno  nel 
quale  è piantata  la  vite.  ^ 

Si  dee  dunque  concludere  che  la  fermentazione  e il  vi- 
no che  n’  è il  rifultato , sono  sempre  in  ragione  del  prin- 
cipio dominante  della-  specie  dell’uva  i in  oltre  la 
inaggiore  o minore  attività  nella  fermentazione  vi> 
nosa  o tumultuosa , dipende  molto  dalla  quantità  di 
•ria  contenuta  in  ciascuna  specie  d’  uva  , la  quale 
nel  tempo  delia  fermentazione  si  scioglie , come  prò. 
Vcrcmo . ' 

. i 

Della  fermentaxtone  vinosa  • 

L'acqua  che  bolle  in  un  vaso  posto  sopra  il  fuo. 
co  è in  qualche  modo  l’imagine  della  gran  fermen- 
tazione dtiU’uvà  dopo  eh’ è restata  per  qualche  tem- 
po nel  tino  . In  questa  «bui lizione  si  vede  l’acqua 
agitata  in  tutt’  i versi  » formare  varie  specie  di  vor- 
tici e di  correnti  che  si  urtano  e si  rompono  gli  uni 
contro  r altre  , si  dividono  , si  riuniscono  , iortna. 

Bo  nuovi  vortici  , &c;  / e quest’acqua  occupa  uno 
spazio  piò  considerabile  che  nel  suo  stato  di  fred- 
dezza , finalmente  comunica  il  suo  calore  ai  legu. 
ini  , alle  carni  , &c.  ; poco  a poco  le  penetra  j' 
caccia  una  gran  parte  nella  loro  aria  di  combi- 
nazione e se  il  bollore  è sostenuto  pe^  lungo 
tempo  , distruKe  'la  loro  organizzazione  e giugtic 
al  punto  di  ridurle  alla  fluidità  . Gli  stessi  fenome. 

Ili  succedono  ■nella  fermentazione  , per  altro  con'’ 
qaeua  ddlettnza  fhe  il  grado  di  calore  ' dell’  acqua 
^ bol- 
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bollente  non  vi  si  rincontra  , poicnè  la  massa  fer- 
mentante pTova  rare  volte  al  di  là  di  2é.  o,  z8. 
gradi  di  calore  . Lo  sviluppo  dell’  aria  fissa  o aria 
di  ve^ttazJ'jné  cagionata  da  un  calore  di  dieci  o pii^ 
gradi  , fa  nascere  gli  urti  , i vortici  , le  cor- 
renti , &c.  che  si  vedono  nel  fluido  di  un  t‘no  che 
fermenta  . Ma  con  quali  leggi  , con  quali  agenti 
sia  eccitata  la  fermentazione  nella  sostanza  mucosa  ' 
più  o tjit-no  zuccherosa  ; quali  sono  le  condizioni  es- 
senziali per  ottenere  una  buona  fermentazione  tu- 
multuosa, è quello  che  dobbiamo  eCamiuare*  i 

^ §.  I. 

De^li  agenti  delia  fermentazione  tumultuosa  • 

Io  ne  stabilisco  cinque  : la  fluidità  , il  concorso 
deir  aria  atmosferica  , il  calore  , il  moto  e il  di- 
staccamento dell’aria  fìssa  contenuta  nell’  uva.  _ 

Dall’  azione  reciproca  di  questi  agenti  gli  uni  so-« 
pra  gli  altri  e sopra  la  massa  fermentante  , ne  ri- 
sulta una  massa  di  calore  che  non  è uguale,  secon- 
do le  diverse  elevazioni  delle  uve  raccolte  nel  tino  * 

, Della  fluidità . 

Essa  è il  primo  mobile  delh  fermentazione,*  fenz* 
essa  non  si  dà  la  dissoluzione  della  mucillaggine  , 
de’ sali  &c.,  senz’ossa  niun  corpo  pub  unirsi  con  un 
altro  , secondo  le  leggi  éieW  a^hà  , cioè  , della 
tendenza  che  hanno  certi  corpi  ad  unirsi  fra  loro  a 
preferenza  d’ altri  corpi  , o che  in  verun  conto  sì 
uniscono  senza  l’ajuto  di  un  terzo  . L’acqua  , per 
esempio  si  unisce  talmente  al  vino  , allo  spirito  ar- 
dente &c.  che  non  fa  pib  di  un  corpo  con  essi  j ma 
l’ acqua  pura  non  si  mischia  mai  coli’  olio  senza 
l’unione  di  un  sale  ,*  giacché  non  v’é  alcuna  reale ^ 
affinità  tra  l’ olio  o i’  acqua  • j . 

Sic- 


Digitized  by  Googl 


So 

Siccoijie  l’uva  è composta  un  principio  acicfo, 
di  un  principio  zuccheroso  , di  una  porzione  oleo- 
sa , di  una  mucillaggine , di  una  terra  &c. , perciò 
è necessario,  che  questi  corpi  nuotino  in  un  gran  flui- 
do , vi  si  sciolgano  , e die  dalle  loro  sutc^sive 
dissoluzioni  operate  l’une  col  mezzo  delle  altre  , 
nascano  delle  combinazioni  tali  che  sieno  capaci  a 
formare  lo  soirito  ardente  eh’  è l’ anima  del  vino  . 

Senza  la  fluidità  non  si  dà  fermentazione  vinosa  ; 
i siroppi  , gli  estratti  &c.  ne  sono  la  prova  . Iii 
queste  preparaz'oni  il  principio  mucoso  'dolce  è trop- 

50  ravvicinato , il  fluido  non  è a sufficienza  abbon- 
ante / ma  aggiungete  a questo  siroppo  , a questo 
estratto  Scc.  , una  sufficiente  quantità  d’  acqua  , essi 
fermenteranno  e produrranno  un  vino  , 

L’uva  , la  pera  , la  mela  &c.  , nell’albero  , o 
«olre  e tenute  separatamente  , contengono  dentro  di 
se  tutt’  i principi  del  vino  , del  sidro  &c. , nondi- 
meno soflTrono  una  fermentazione  intestina  che  le 
conduce  insensibilmente  alla  putrefazione , senza  che 
sieno  sottoposte  alla  fermentazione  vimfa  , perchè  il 
principio  zuccheroso  contenuto  nelle  loro  caselle  non 
Tiene  disciolro  da  una  sufficiente  quantità  d’  acqua 
riunita  in  massa  > Ma  se  questi  frutti  si  stiacceranna 
ci  otterrà  una  fluidità  , e poco  dopo  una  fermen- 
fazione  vinosa  c tumultiWia  • 

Par  questa  medesima  ragione  un  pezzo  di  zucche- 
ro non  fermenta  mai  . Gettatelo  in  un  bicchiero 
pieno  d’acqua  e lo  vedrete  precipitarvisi , discioglier- 
visi  , e la  parte  superiore  di  quest’  acqua  non  essere 
In  verun  conto  zuccherosa  / ma  lasciartelo  nello  stes- 
so bicchiere  per  qualche  giorno  , èd  allora  troverete 
la  parte  superiore  dell’  acqua  zuccherosa  come  quel- 
la della  base  y i.  per  motivo  della  intera  dissolu- 
zione dello  zucchero  ; 2.  perchè  il  moto  prodorro 
dalla  dissoluzione  ha  esattamente  mischiato  tutte  le 
parti  acquose  e zuccherose.  ' 

La  conseguenza  da  dedursene, è che  si  dee  fratge- 
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n f più  die  sì  puù  , il  granello  dell’  ava  prima  di 
gettarlo  nel  tino  , per  stabilirvi  una  fluidità  con  ved- 
ile voi  e . Se  questa  fluidità  è troppo  ristretta  o trop^ 
po  considerabile  , nel  primo  caso  la  fermentazione 
?i  stabìHri^  dìfHcirmente  ; e nel  secondo  più  tosto  vi 
sarà  una  semplice  e no  i intera  dissolpzioue  ^ ci)p 
u^u  {buona  fermentazione.  ' ■ ,'i 

I 

Del  ioqcqtfo  deW  aria  atmosferica  . 

Se  si  fa  il  voto  perverto  , come  per  esempio  , 
sotto  il  recipiente  della  macchina  pneumaticà  y e se 
vi  si  situa  r uva  o il  mosto  , 1’  uva  si  conserverà 
nelle  sua  freschezza  per  anni  interi  , ed  il  mosto 
non  fermenterà  . Esponete  di  poi  quest’  uva  e que- 
sto mosto  alla  Impressione  dell’  aria  , l’uva  s’ ap* 
passirà  ,.diveqterà  nera  e s’infraciderà  prontamente , 
cd  il  mosto  passerà  alla  fermentazione  acida  e più 
prontameiue  alla  putrida  . Non  si  dà  dunque  fett 
mentazione  vinosa  senza  il  concorso  dqll’  aria  atoto* 
sferica  ) perchè  questo  elemrato  è il  veicolo  e il 
fODduttortrdì  tutte  l’ altre  y senz’aria  non  v’ è dis-' 
spluzioqe  , non  v^è  riduzione  in  cenere  > non  v’  it. 
combustione  &c.  < « 

Qui  si  tratta  della  fermentazione  tumultuosa  ch^  . 
deve  operarsi  nel  tino  ; e questa  assertiva  oon  di- 
stru^e  il  consiglio  che  io  darò  quanto  prima  di  tu 
«optire  i tini  hno  a uq  certo  punto , 

La  stessa  fermentazione  insensibile  non  avrebbci 
luogo  nelle  botti  , se  non  vi  restasse. aria  , e per' 
questo  principio  le  botti  si  nempiotto  più  esattamen* 
te  che  si  può  , affinchè  1’  aria  contenuta  nel  yinqk 
pon  trovi  tanto  spazio  per  scapparsene , e questa  è 
ancora  la  ragione  che  induce  a rimboccarle  a.c,  ^ 
h|on  ostante  qualunque  cautela  che  si  prenda  o 
cpl  riempire  Q, col  tarare  la  botte  , 1’  aria  yij-  eptra 
aempze  o và  rimane  j in  oltre  questo  fbiac^  el^^ 
s:ficp  p«qetrst  , s’ in^UUiS  ip  tutti’  X corpi  ^ passa  « 

f ira* 
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tTaverso  t pori  delle  doghe  e <7Ìene  ad  occupare  Io 
spazio  voto  che  poco  a poco  forma  l’evaporazione 
de!  vino  nel  vaso  il  tncglio  turato  . 

• Quest’  aria  fluida  ed  elastica  facilita  I’  uscita  dell* 
«ria  contenuta  sotto  il  pome  di  g<tx.  o aita  fissa  , 
v’  si  combina  con  essa . Quindi  è che  in  una  manie- 
ra o in  un’  altra  , non  si  può  dire  che  non  vi  sia 
assolutamele  aria  quantunque  i vasi  sieno  turati  . 
Lo  stesso  sughero  non  sottrae  che  sino  a un  certo 

fiunto,  all’azione  di  quest’ aria,  il  vino  contenuto  nel- 
e bottiglie  . £’  vero  che  vi  si  fa  una  piccola  eva- 
porazione del  fluido  che  queste  racchiudoiK)  , ma  è 
impossibile  che  vi  sia  una  ^vaporazione  senza  il  con- 
corso dell’aria  . - 

Mi  si  obietterà  1’  esempio  del  vino  forzato  che 
fermenta  senza  il  concorsa  apparente  dell’aria  ; ma 
io  rispondo  y i.  che  un  tal  vino  o più  tosto  un  tal 
mosto  resta  sovente  più  di  un  anno  prima  che  ab- 
bia sofferto  r intera  fprmentazione  che  dee  conver-r 
tirlo  jn  vino  : 2.  che  il  vaso  non  dev’  essere  riem- 
pito “che  per  due  terzi  , perchè  l’ altro  terzo  viene 
riemp>ito  dall’ftri^  atmosferica  ; 3.  che  non  è vera-' 
mente  pino se  non  allorché  quest’aria  atmosferica 
sìa  stata  assorbita  dal  fluido  a misura  che  avrà  fer- 
mentato (!  phe  sia  stata  rimpiazzata  nel  vaso  dall* 
arià  fìssa  che  si  è sbarazzata  dal  mosto  pel  tempo 
^illà  fermentazione, 

Voglio  ancora  supporre  con  alcuni  autori  che  il 
•oncorso  dell'  aria  atmosferica  non  sia  essenzìalmtn- 
Vr'necessaria  alla  conversione  del  mosto  iti  vino  ; 
ma  la  loro  più  forte  obiezione  contro  questo  prin- 
^^o  prova  almeno  che  feca  la  maggiore  utilità , ' 

' 'Le  carni  , le  frutta'  , i liquori  &c,  , penetrati 
dii  freddo  e gelati  , sono  inalterabili  finché  resta-  , 
no  in  questo  stato  , perché  non  provano  alcuna 

fer- 
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♦cTWtfnratiotve. , p percliè  Variti  , qt^esto  leganne,.^ 
ad:;sione  ) è reso  in^ttivQ  dagli  ostacQii  che  non 
sormontare  . Se  il  calore  succede  fà  freddo  , qui;s^ 
aria  prinrende  tutto  il  suo  vigore  , si  disciogiie  coi) 
una  estrema  facilità  , le  fermeotazioni  si  accele/auó 
e la  purretav^ione  le  seguita  da  vicino . 

11  calore  dilata  l’aria  nel  tempo  della  fermentai 
zione  tumultuosa  , l’aria  apre  i pori  del  fluido  e 
del  granello  dell’  uva  , come  si  vede  nell’ acqua  che 
bolle  ,*  l’evasione  di  quest’aria  cagiona  il  moto  nel 
fluido  il  moto , dal  canto  suo  , non  manca  di  ac-r 
crescere  il  calore  , e per  conseguenza  la  fermenta*- 
zione  ^ 

Il  calore  è necessario  per  la  ' fermentazione  ; ma 
il  spverchiq  cahre  accelera  la  sua  rapìdcrta  , la 
(i, spinge  troppo  prestQ.ed  in  vece  di  fritutare  uniforme* 
rnente  le  parti'costituenti  dell’  uve  e del  fluido  nel 
quale  notano  > le  spezza  piuttoup  che  le  divide . la 
qu?stp  caso  l’aria  fissa  e il  flogisiicp  o principio  in- 
fiammabile si  sciolgono  con  Impetuosità  , e il  liquo- 
re prpdotto  da  questa  fermentaZ'One  turbolenta  , non 
è suscettibile  di  conservarsi  per  co^l  lungo  temp'3  , 
come  succederebbe  , se  la  fermentazione  /asse  stata 
gradatamente  moderata  : questo  vino  facilinente  di- 
venterà acido, 

"Senza  dunque  un  grado  di  qualunque  calore  una 
massa  di  uva  non  può  fermentare  ; ma  si  debbono 
distinguere  due  gradi  di  calpre,  quel'o  dell’  atmosfe- 
ra e quello  inerente  alia  massa  posta  a fermenta- 
re . Questi  gradi  di  calore  non  sono  gii  stessi  , seb. 
bene  nelle  stesse  epoche  , neppure  sono  gli  stessi  sopra 
Je  differenti  altezze  dell’ uve  poste  nel  tino. 

Supponiamo  che  un  termpme’rQ  situato  all’  aria  este- 
riore , poti  alle  ore  otto  del4  marina  ^.gracli  al  di 
^pra  dejla  boccia  che  contiene  il  liquore,  a mezzo  di 
12.,  e 8.  alle  cinque  della  sera^-  l’uva  coita  aqucst’epo- 
che  sarà  nella  mattina  a quattro  o cinque  gradi  ai  di 
sopra  di  zero  a cagione  della  freschezza  che  ha  pro^ 
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•aro  nella  notte  / » mettogioTno , » 
chiaróre  sereno;»!  sao  calore  uguaglierà 

berbero'  tl‘  quale  »arà  stata  esposta  ; a 4.  _ 

Si.  «r.  il  “lo"  iT^r.”*g“^  « 

quel  lo  del  tneaiogiorno  . Da  questi  g 

2Jl„«  a«r«me,-nlm.l.«à  “jlStò  c,t 

massa  il  di  «opta  di  dieci  gradi  ; ma  se 

Tnri>  mèdio  è al  di  sotto  di  dieci  gradi  , allora  la 

meritalione  'Noti  aderisco  dire  per  questo  che  iio^ 
s a^aTcmià  fermenijizione  pHnfiadell’ippanx.one  d. 

liesto  erado  di  calóre  ; tiia  non  sarà  stata  se^ubt‘ 
f%u  fiò  che  ?i  chiama  ebulti^on,  , danogUmn^ 

•*’  ^ialorèVèna  massa,  una  volta  che  sia  entrato  nel  tir 

dd  tboT  n q^ °le,  ùn^S? 

« che  singolarmente  scornane  la  simultaneità  del- 
U imenmione  *,  ctf  è un  ogg^o 
accresce  molto  la  dissipazione  dell  atta  ^ 

aria  ìhiiammabik'  o , contenuta  nel  mos  0 

ie  rie* granèlli  délTuva.  _ eoli’ ar- 

Concluderemo  dunque  «he  si 
fe  accelerate  il  'decimo-  grado  del  calore  , perc^ 
^uanl  5a  natura  si  oupóne 
5è  - troppo  lenta  , sì  perde  una  gran  parte  de  ph^ 

dpi  conservatori  del  tido . 

. ^ ^ ‘ M 
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Non  si  di  dissoluzione  nè  fermentazióne  senza  ca« 
lore  y nè  calore  senza  naoto  . Abbiamo  già  detta 
chè'  k acqua  bollente  è l’im'agine  della  fermenta- 
zione ramùltuosa  ^ e la  dissoluzione  dello  zucchero 
quella  ^lla  fermentazione  insensibile  . Se  nòn  esi- 
stesse alcun  moto  nella  massa  delie'  Uve'  cólte  , il 
suo  calore  proverebbe  solamente  le  stesse  vanazio^^ 
ni  che  succedono  nell’atmosfera  , in  una  maniera 
per  altro  meno  distinta  : perchè  una  gran  massa  ac- 
quista ^ conserva  , o perde  del  suo  calore  con  una 
marcia  relativa'  al  suo  volume  ed  alla  sua  capa- 
cità &c.  y ma  pià  lenta  di  quella  dell’  atmosfera  chft 
varia  in  ciascuno  istante 

Basta  di  avere  occhi  è di  esaminate  uh  fint)^ 
quando  si  toglie  là  crosta  superiore  ò cappello  , pef 
vedere  if  liquore  agitato  in  futt’  ,i  vèrsi  , muoversi 
per  vortici  e trascinare  con  essi  t granelli  y gli  aci- 
ni , gli  avanzi  del  succo  y le  pelHcóle  delruva 
&c.  7 e da  questi  moti  continuamente  rinnóvac- 
ti  e moltiplicati  , da  questi  utti  di  tutte  le  parti 
l*une  cóntro  I’’ahre , nascono  il  calore  e mia  magi 
giore  fluidità  v ed  a proporzione  del  lóro  accresci- 
meme  i moti  diventafno  pili  tapiJi  , piìì'  forti  e pii 
sostenuti  y e ciascuna  particella  piu  assottigliatale 
meno  disciolta . ' , 

La  causa  reale  intanto  cH  queistò'  moto  , di  'que- 
sto accrescimento  di  calore  y nel  tempo  dellà  fer- 
mentazione , non  è altro  che  il  distaccamento  dell*' 
aria  fìssa  dall’uva  ^ 'e  la  penetrazione  delle  sostair- 
ie  l*une  dentro  l’ altre  , finché  dùra  fèroàeùuu 
spione  tumultuosa  * ..  ' ^ 


J)el  dUtaecamento  deìParìé'  dal!'  uva  ^ e della' 

. ..  dellt^sosia^  é 

^ ’3[1  calóre  dlifiqìi^  de'T  atrmosfera  è soVa’rhènte  la  c9i 
j^rcfae  accessoria  e non*  efficiente  della 'fer^incntàiioné  ; 
1?  distaccamento  dell’ aria  fissa  che  pii*  di  ogni  altra 
vi‘’concorre  y 'e.  la.  pencrratioìie 'dèlie ‘sostante  ne! 
‘tempo  della  loro’ ‘dissoluzione  ^ cbrfibina*ziolie  é ri- 
*combifi.azióne  , riè  sono  le  sole  catrse  reali  7’' 
La  fluidità  pérrfiette  le  di'sbluzioni  / le  dissolo- 
iibhi  pé'rrtìetforio  r esercizio  delle  de' la  pene- 
frazione  di  una  sostanza  nell’ altra' / la  penetrazio- 
joe  r accrescimentò  del  calore’;  l’ accrescimentó 
del  calóre  , la' '’diiataziotìe'  de’^  corpi finalmente 
questa  dilatalionè  , il  calóre  &è.'  ,,  c I’ espulsione' 
' ^Kuna  , pàrtè  dell’ aria  fissa  che  có:stei'^ona  . L’ al. 
tfà  parte  di',  quest’  aria  si  combina  di-nuovcr  cóli» 
jimassa  fermentaot'e  / ed  a misura  "thè" le  combina- 
^icjni  de’ princiof  si  ésegùiscóno'  ,•  qatsfl^a'ria  distac-^ 
cata  dalle  caselle  cRe  r imprlgioriancf  se  nè  scafir 
^a  sotto  fófhi^’dÌ',globetti  o’  bollicelle perchè  è 
obbligata  df'travt^'ire"  uir  fluido’'  thiè,’ ft  ' rendè'  ^ 
A’sr  dire  , 'viMlIè'v  g’jlcchè  divefsametite  Sj  rfii'tfchie-l' 
àll’ariar  atmosferica" e s^apbei[ebbè'^àHa' s^tai 
«idm  fóSfc'  pùro'cotne  l’^acquàt  di  óna  fonta- 
na yT  gioirti  si  forp.p^rebbeA^sóprà'  la  supeifitie“^ 
tino  il  flùido  è mutil^glnosa  ^ ed  essep’d» 


tiUpita.  itt.: 
jrirfle  il'  rfièu^l 

aiccome  Fa  marffa  totale  t tpan-fa'  ,*  'tri'veliafa'  e ‘ rn. 
jriena  di  qUèllr-grobetti'  afcendenti  y cosi'  riceve  utt 
molò'  totale  nelle  foe  parti  , donde  ne  rifulta  fra 
loro  tina  più  e ande  ,•  più  prontr  , più  intera'  pene- 
fiocnè  iucced^a  le  fcompofrzioat , le  nùo<r 

ve 


ve  combinazioni  e le  ricombinazioni  che  aflbrbilcon® 
i’  altre  parti  dell’  aria  filTa  . 

Quelli  fenomeni  fono  conofciuti  da  tutti  i chimi- 
ci y ma  noi  dobbiamo  parlare  ai  coltivatori  ed  iftruir- 
]i  con  eiempj  . Prendete  dello  fpirito  di  vino  , te- 
nuto da  qualche  giorno  nello  (leffo  luogo  in  cui 
tenete  T acqua  dellinata  all’  efperienza  j quelli  fluie 
di  fepaiati  avranno  tutti  due  lo  fteirb  grado  di  ca- 
lore dei  luogo  con  pochilTima  diverlìtà  J riempite 
con  quell’acqua  la  metà  di  un  gran  bicchiere  , iai- 
nriergete  la  palla  del  vollro  termometro  in  quell* 
acqua  , per  afficurarvi  del  fuo  grado  di  temperata- 
ra  ; ritirate  il  termometro  , ed  aggiungetevi  fubito 
un  quatto  , un  terzo  o la  meta  del  fuo  volume 
dello  fpirito  ardente  , e voi  vedrete  falire  il  liquore 
nel  tubo  del  termometro  , Quella  penetrazione  dei 
due  fluidi  ha  dunque  prodotto  un  calore  che  per 
i’  addietro  non  elìlleva  in  quell’acqua  . In  un  certo 
modo  fuccede  eziandio  così  nel  tino  a mifura  che 
r aria  Alfa  viene  dilHpata  , perchè  il  moto  e la  pe- 
netrazione fi  accrefeono  in  ragione  del  loro  progref- 
fo  • Se  fi  vuole  T efempio  più  in  grande  degli  ef- 
fetti di  una  penetrazione  rapida  , prendete  un  grati 
bicchiere  col  piede,  gettatevi  dentro  tre  dramme  d’o- 
lio di  trementina  frefea  ; in  un  altro  bicchiere  con 
un  lungo  manico  mettetevi  una  dramma  di  buono 
Ipirito  di  nitro  ed  altrettanto  di  vitriuolo  beo  con- 
centrato V votate  nel  primo  bicchiere  in  piiì  volte  ^ 
ma  con  poca  dillanza  tra  l’una  , e 1’  altra  il  mi- 
rto contenuto  nel  secondo  bicchiere  y e fubito  fi 
rtabilirà  una  penetrazione  violenta  , un  difciogli- 
mento  confiderabile  di  aria  ; i liquori  bolliranno  , 
cd  uscirà  a vortici  un  fumo  nero  e denso , che  si  sol- 
leverà sino  all’altezza  di  un  piede  e mezzo. 

Questi  esempi  della  penetrazione  semplice  , e 
della  penetrazione  estrema  , dimostrano  che  lo  spi- 
rito ardente  a misura  che  si  forma  nel  mosto  , pe- 
netra e si  unisce  all’  acqua  del  medesimo  *,  e 
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cìit;  Jé  qtfesta  uniotìe  rW  fisicità  il  calore  , il  mo- 
to , il  disfacca:nento  dei  l’aria  . Pefciò  qitanto  più? 
la  fcrrmentaziorie  si  avvicina  al  suo  termibe  , tanta 
' ■ più  il  calore  de'Ia  effassa  è considerabile,  come  pu-^ 
re  è rorrorepg'anfe  il  mofo  tumultuoso  ed  il  sibi- 
lo dell’  aria . Quando  qtfesfa  fermentatione  è ar- 
rivata al  suo  più  alto  punto  , allora  1’  intensi- 
tà del  calore  sminuisce  ^itc.  , e se  si  lascia! 
sussistere  la  massa  d’elle  uve  colte  se«r/.a  toglierla 
dal  tino  , non  conserverà  in  seguito  che  il  semplice 
calore  atmdsferico  del  luogo  effe  la  rinchiude  / e 
non  vi  sarà  più  moto  , nè  sibilo  &c. 

Il  sibilo'  che  annunzia  il  maggiore  o minot 
grado  della  fermemazione  , è unicamente  dovo- 
fo  all’  aria  fissa  che  se  rte  scappa  e i cui  glo- 
betti  si  rompono  n’ella  superficie  del  tino  , perché 
non  si  dee  credere  che  il  vino  nel  fino  bolla  come' 
l’acqua  postar  dentro  utf  vaso  ai  un  gran  fuòco , poiché 
non  ho  mai'  creduto  che  il  calofe  della  ier  menta - 
zione  vinosa  possa  sorpassare  ventisette  ò ventóttà 
gradi,  quando  quello  dell’acqua  bcHlente  glugne  sino  à 
gradi  ottanta  ; rfotr  v’  é dunque  alcun  paragone  fra 
l’’ana  e l’altro  ; e pure  supponendo  un  tino  di  uri 
volume  uguale  a quello'  del  tino  che  contiene  le 
uve  colte,  e supponendolo  pieno  di  atqua  bollente,* 
questo  ultimo'  non  farà  sentire  un  romore  e un  fi- 
brlo  da  paragonarsi  a qbello  del  primo'  tino  / per- 
chè 1’  aria  che  scappa  dall’  acqua  semplice  non  è 
invischiata  colla  mucillaggine  , e perch'è  se  ne  di*i 
stacca  senza  sforzo  , e si  combina  immediatamenté 
coir  aria  atmosferica  ; dove  che  sulla  superficie  del 
'tino  e addosso  alle  doghe'  si  vette  Uti  ammasso  di 
grosse  bolle  cHe  si' accumulano  e si' dissipano  diffil 
cilmente  . L’aria  è"  imprigionata'  dai  glutine  della 
mucillaggine  : a misura  ch’e  la  fermentazione  ac- 
quista forza  , queste  bolle  s’ indossano  di  più,  pei’- 
’chè  la  mucillaggine  è resa  più  fluida  e per  consé- 
gucflza  offre  misore  rcsisreaaca'  all’aria  , da  che  iV 
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globetto  è sbattuto  sino  a un  certo  punto  < 

Non  si  può  presentare  il  quadro  dellé  idee  che  pet 
lina  marcia  progressiva  ; perciò  sono  stato  obbligato 
a considerare  coitie  sostanze  separate  il  calore  y il 
tnoto  i il  distaccamento  dell’aria  &e.  ^ e farli  agt« 
ie  come  principi  isolati  / ma  si  dee  capire  che  la 
loro  azione  reciproca  è unita  a quella  di  tutti  tre 
insieme  i e prestando  ciascuno  di  essi  soccorso  all' 
altro  , il  risultato  della  loro  operazione  è una  ope^ 
fazione  comune  a tutti  y in  somma  una  simultanei* 
«àdiazienej  v 

: i it 

Ì)tHt  wuìizims  tsteniuélì  per  stabììitt  Mnt  humé 
fermntoTàone  tumultuosa 

la  buona  fermentazione  dipende  da  una  iholrittik 
éine  di  combinazioni  felici  , e la  principale  è la 
maturità  perfetta  dell’ava’  che  sviluppa  il  mucosa 
dolce  / l’ ahré  restano  fìsse  alle  leggi  esseoziatt 
della  natura..  Se  1’  uooro  vi  si  oppone  y guasta  il 
meccanismo  della  fennentazioiie  ^ e n’  è punito  col» 
la  cattiva  c scarsa  qualità  del  Suo  vino  . Queste 
condizioni  si  possono  ridurre  a set  , cioè . La  scelta 
del  giorno  per  ct^liér  1’ uve  ^ là  fermeffiazione  in 
0an  massa  , Io  sgranellare  o il  pigiaitfento  dell’ uv^ 
H formarione  del  cappello  -sopra  il  tino  , il  covef» 
ehio  del  tino  é 1’  a^iunta  del  mosto  caldo  o dì  un 
Principio  zuccheroso  y se  lo  esi«  la'  scarta  qualità 
dell’  uva  « 

Ut!  giofm  fét  Coglier  f mtt  v ^ 

Qidf  noni  si  fratta  dell’  eccezioni  particolari  , niii 
delle  generalità  ; perciò  si  dovranno  esaminate  don 
ometti’;  lo  stato  dell’  uva  , c U leelttf  del 
no  dettKMito  » coglierla  « 

tiaw» 


I.  Delio  stato  delC  uva  . Quando  il  grappolo 
ha  perduto  il  suo  color  verde, e l’ha  cangiato  in  uu« 
bruno  rossigno,  cioè  nel  colore  del  sarmento  allorché 
il  tralcio  è "maturo  , il  proprietario  potrà  essere  si- 
curo di  avere  un  ottimo  vino  ; poiché  quanto  pih 
l’uva  si  allontana  da  questo  stato  , tanto  più  il 
liquore  sarà  mediocre  o cattivo  ; questa  osscryazio. 
ne  si  può  fare  negli  anni  che  l’ uve  non  saranno 
giunte  alla  loro  perfetta  maturità. 

Finché  il  grappolo  è verde  ed  erbaceo  , è un  se- 
gno evidente  che  un  succo  acquoso  , abbondante  e 
non  a bastanza  elaborato  sale  dal  ceppo  all’uva,* 
allora  questo  è troppo i acquóso  e non  bastevoljnente 
zuccheroso  , e non  giugne  a cangiarsi  jn  vercr  mu- 
coso  dolce  , se  non  quando  i fili  dove  passa  il  suc- 
co sono  più  ristretti  e non  lasciano  salire  che  una 
parte  più  assottigliata  , più  faticata  ed  in  minore 
quantità» 

A misura  che  i condotti  succosi  del  grappolo  si 
obliterano  , sale  ancora  minore  acqua  di . vegetazio- 
®e,ed  il  calore  del  giorno  facendo  traspirare  e sva- 
porare una  gran  parte  di  questo  succo  , il  principio 
zuccheroso  n’é.più  riavvicinato  j perciò  le  specie  dell’ 
uve  naturalmente  le  più  zuccherose  sono  meno  succose 
e più  crepitanti  ; 1’ altre  ai  contrario  sono  più  molli 
e fi  liquefanno  più  facilmente.  Si  dà  però  qualche  ecce- 
zione a questa  legge.  Lo  zucchero  affondato  nell’ac- 
qua si  converte  in  siroppo  col  mezzo  della  ebullizio- 
ne  , ed  il  mirto  acquista  un  gusto  diverso  da  quello 
che  avea  antecedentemente  . Lo  stesso  succede  nell’ 
uva  , ed  il  suo  atomo  non  è mai  tanto  esaltato 
nel  vino  , quanto  allorché  il  principio  zuccheroso 
è *ù  riavvicinato  . Negli  anni  di  piena  maturità  i 
vini  moscati  , rassomigliano  a questo  'siroppo  , il 
che  rende  la  loro  fermentazione  molle  , e la  loro 
chiarificazione  lunga  e difficile  . 

Quewa  teorìa  ha  fatto  determinare  spesso  molti 
vignaiuoli  in  diversi  cantoni  a conservare  le  loro 
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ijve  tiM  ceppo  , sino  a dicembre  e qualche  volt* 
a >rora  Sino  a Natale  y in  alcuni  lunghi  bei.ch^  le 
viti  Siena»  pe  fctrainer.te  és^Joste  al  sole'  del  mez-^ 
■zodl  i é riparate  dalle  montagtie  ^ nondirtieiio  non 
si  vendemmia,  prìrtia  dell*' festa  di  tutt’ 1 Saiuii  in 
altri  luoghi  1-’  uva  si  kscia  appàs^’re  Sopra  il  cep- 
prt  come  si  pratica  in  pii»  canroni  di  Spagna  » di 
Candia  j di  Cipro  &c;  j Dopoi^  questa  teoria  si  fa 
in  Lorena  c altrove  il  vino  chiamato  di  paglia  y 
r operazione  Consiste  a cogliere  le  uve  ito  un  lem-^ 
pd  asciutto  d col  -sole  ardente  ^ di  stenderle  sopri 
grarccd  di  pag’id^cf  vinchi  senza  che  si  (o'cthinoi 
di  esparrd  que^te  graticce  al  sole  e di  racchiuderle 
d*  che'  ih  fòle  d passato;  di  togliere  ogni  due  o tre 
giorni  1 g-’anelli  che  si  marcisconò  , senza  toccare 
né  offendere  quelli  che  sonò  ad  essi  vicini  y final- 
mente quando  le  uve  Sono  bene  appassite  ; e che 
lina  patte  della  loro  acqua  di  vegetazione  è dissi- 
pata y si  Spremono  é se  ntf  fa  il  vino  . In  alcuni 
luoghi  sK torce  il  grappolo  dell’uva  sopra  il  ceppo ^ 
Ò pure  in  ogni  giorno  si  Sòpprime  un  cerio  numero 
dì  foglie  , affinchè  giornalmente  salga  itiitoor  sùcctf 
dalle  radici  all’ uve  , e per  impedire  che  durame  la 
notte  queste  fogl  ié  non  -assorbiscano  l’ umidita  dell’ 
itmosfera  e non  riuniscano  una  ihassa  maggiore 
di  acquosità  nel  ceppo  .. 

Questi  esempi  dunque  e queste  manipolazioni  p'O- 
■iàno  che  per  avere  vini  migliori  ^ sì  cerca  di  spo- 
gliare l’uva  della  sua  acquosità  superflua  y e riav- 
vicinare e far  sviluppare  il  mucoso  dolce  ; e quan- 
do la  natura  non  vi  arriva  o per  la  stagione  con- 
traria o pel  clima  j si  supplisce  coll’  arte  che  sie-» 
gue  come  pub  le  sue  tracce  y giacché  ne’  luoghi  e§- 
posti  al  Settentrione  , è raro  che  il  grappolo  prima 
della  vePdemrhia  prenda  il  colore  del  legno  del  Sar- 
tfiento  allorché  è maturo  y ed  è beri  più  raro  a'toco- 
td  ch'e'  1’  uva  si  appassisca  da  Sestessa  sopra  il  ceppo 
lenza  infracidarvisi  f purché  alcune^  citcoltailzu  ^raor> 
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dinarie  noti  eoncorrwiò  a qde$t6  fénomenO  * Na*  pacfi 
freddi  vi  si  oppóngono  due  ragioni,  la  scafsezaa  del 
calore  e la  frequenza  delle  piogge  che  impediscopo 
al  sole  di  agire  con  tutta  la  sua  forza  ; dimodoché 
allora  1*  uva  pii),  tosto  fi  marcifce  di  quello  che  giun- 
ga fi  questo  punto  .desiderato 
Non  p'-etendo  gft  di  asserire  per  questo  che  sta 
indispensabile  di  aspettare  questo  cangiamento  di  . cò- 
lere per  coglier  l’Uva  j perchè  in  questo  caso  l’in- 
cera raccolta  sarebbe  quasi  sempte  marcita  o per- 
dura y dico'  so' tanto  che  que.sto  punto  indica  la  pii) 
perfetta  maturità  , e che  più  il  grappolo  vi  si  ac- 
costa f tanto  migliore  sarà  il  vino  , perchè  il  prin- 
cipio zuccheroso  è unito  a una  quantità  «ufficiente 
ài  acqua  e non  pii)  oltre  i 
-Da  tutte  queste  assertive  non  si  dee  concludere  che  a 
questa  epoca  i vini  rassodi ialieranno  troppo  ai  liquori, 
come  rassomigliano  i vini  di  Spagna,  i vini  moscati, 
i vini  bianchi  di  Lìnguadoccà  , le  malvasie  &c.  y 
io  parlo  de’  vini  rossi,  di  quelli  che  si  fanno  fermen- 
tare nel  tino  y questi  non  rassomiglieranno  mai  ai 
primi,  e se  stenteranno  a perdere  il  loro  liquore  più 
lungo  tempo  cho  i vini  degli  anni  ordinar;  , sàran- 
tio  migliori  i pib  spiritosi  e la  loro  durata  sarà  a 
proporzione  della  quantità  del  principio  zuccheroso 
esteso  in  un  convenevole  acquoso  veicolo  . Oltre  il 
principio -zuccheroso  ed  acquoso  vi  sono  ancora  al- 
tri principi , de’  quali  ne  discorreremo  a suo  tempo  . 

La  vera  conclusione  che  dobbiamo  tirare  da  ciò 
che  si  è detto,  è che  noti  ti  dee  coglier  l’uve  quando 
però  le  circostanze  lo  permeitonOy  se  la  piena  maturi- 
tà non  sarà  prima  indicata  dal  cambiamento  di  co- 
lore del  grappolo  . Qpesta  legge  è generale)  l*uva 
non  sarà  a bastanza  matura  , benché  molti  se  lo 
persuadono  , col  dire  che  passato  un  certo  punto  di 
maturezza  , l’uva  perde  la  sua  qualità  i 

Prima  di  rispondere  a questa  obi  zione , dimaodo 
loro  , se  si  mangiano  uve  più  profumate , più  squi-. 


site  dii  quelle  dimenticate  nelle  viti  In  tempo  dell» 
raccolta  e che  si  trovano  dopo  che  sono  cadute 
le  fpgiie  ? Ne’ terreni'’ cretosi  , nelle  provincie  do  e 
spesso  piove , a questa  e'poca  non  si  troverà  altroché 
uve  guaste  ; convengo  che  vi  è un  termine  per  ogni 
cosa  ,*  ma  Questo  termine  scostato  o riavvicinato  , 
secondo  le  efreostanze  , non  distrugge  la  generai  ité 
del  pfincìpio  che  stabilisco  . ... 

Se  il  ' calore  si  mantiene  , se  dopo  il  principio 
della  hnaturità  , la  stagione  non  è tramezxaia  da 
piogge  s da  giorni  sereni  , l'  uva  acquista  collo  sta- 
re nel  ceppo  . Se  al  contrario  la  tqrra  della  vigna 
è sostanziale  , umida  e situata  in  un  fondo  basso  o 
in  una  pianura  , se  le  giornate  sono  fredde  , 1 uva 
essendo  passata  ad  un  certo  punto  di  maturità  non 
perfetta  , ‘perde  della  sua  qualità  * e spasso  si  pu- 
trefà  prima  di  esser  giunta  a q lesto  periodo  , conoe 
ognuno  coll’  esperienza  ne  resterà  persuaso . 

’Se  i venti  australi  r''gnano  nel  tempo  della  ma- 
turità , benché  caldissimi  , T uva  matura  meno  be- 
ne ed  è più  soletta  a guastarsi  che  Ì50’  venti  set- 
tentrionali ; perchè  i venti  australi  « relativamente 
»U’  interiore  delle  terre  e i venti  di  mare  per  U 
vigneti  che  sonq  nel  suo  vicinato , trascinano  con  es- 
si 'molta  umidità  , Rilasciano  le  fibre  del  ceppo  ^del 
garmenfó  &c.  , e l’uva  riceve  pih  acqua  che  non 
può  perdere  colla  traspirazipne  • I venti  settentrio- 
nali all’opposto  sono  asciutti  , sollecitano  l’evapo- 
razione » restringono  le  fibre  del  legno  , T uva  ri- 
ceve minor’  i^cqua  di  vegetazione  y èd  infine  matu- 
ra meglio  . L’azione  di  questi  venti  è tale  che  si 
conosce  sino  sopra  11  vino  racchiuso  nelle  cantine . 
In  un  autunno  caldo  e secco  !’•  uva  non  marcisce  \ 
anzi  giugne  alla  sua  perjiètta  maturezza  ; ma  se  vi 
è intermittenza  di  pìoggu  e di  buon  tempo  y 1’  uva 
f’ infradicia  , e piò  l’ intermittenza  sarà  frequente/, 
piò  la  putrefazione  sarà  sollecita  e intera  . Una  so- 
pribbondànte  acquosità  U calore  mhq  i due  gran- 
’ 4i 


éi  ^ccele^rori  della  ponu^ione  e <Jc’la  putredine 
■Queste  generali?^  esigono  più'  mp.lifica7ÌonÌ  reU- 
«tve  alle  specie  di  ava  ed  alla  qualità  del  terreno  . 
Se  nelle  provipcje  espiste  al  vento  del  no'd  si  col- 
tivassero le  stewe  specie  di  ""uva  come  in  .quelle  es- 
poste ai  venti  meridionali  , ison  vi  si  maturetebbe- 
ro  giammai  . Sarà  dunque  una  cognizione  necessa« 
ria  per  qualunque  proprietario  di  sapere  adattare  3.I 
clima  ed  al  terreno  quelle  qualità  d’uve  che  1’. es- 
perienze replicate  hanno  fissate  jn  ciascun  paese  / 
scegliendo  pe’  terreni  esposti  al  nord  je  specie  che 
esigono  minor  calore  per  maturarsi  ; con  ragione 
dunque  è stara  abbandonata  la  ceriti vazioq e dell? 
*pècie  tardive  . Nel  metzodì  al  contrario  • dove  la 
natura  e non  l’arte  assicura  ia  qqantità  è la  qua- 
lità del  vino  , si  piantano  indis^ipramepte  le  specie 
primaticce  e quelle  tardiva  ; dimodoché  a'cuneuve  si 
inaturano  nel  principio  di  settembre;  ed  alcpr.’a  tre  q.1 
più  maturano  verso  la  mptà  di  ottobre  ,■  e sebbe- 
ne il  vino  vi  sìa  quasi  sempre  generoso  nondime- 
no presso  alcuni  particolari  no  i si  conserva  / mol- 
te altre  cause  sollecitano  questa  perdita  ; tua  non 
è questo  il  tempo  di  parlarne. 

Di  raro  si  vede  questa  maturità  piena  , senza  es- 
sere prevenuta  dalla  putrefazione  , nelle  terre,  forti 
e sostanziali , sopra  tutto  quando  l’estate  e l’autunnQ 
non  sono  stati  asciutti  y allqra  un  tal  terteno  tir  iene 
troppa  acqua  , il  ceppq  è troppo  nutrito  e 1’  uva, 
troppo»;  acquosa  : questa  maturità  è molto  ‘più  fre- 
quente nelle  terre  pietrose  , sabbiose  , sassose  &c. 
Se  si  paragonano  gli  effetti  della  ferrpentaz’one  nel- 
]e  uve  colte  , piodotte  'd*  questi  terreni  opposti 
iu  qualità  , vi  si  troveranno  dijfercpze  sorprendenti. 

§.  II.  Della  scelta  destinaf^  alla  raccolta  . Quando 
Je  circostanze,  Ipcali  sforzano  a vendemmiare  come 
pioggia  ) la  purrefazione  dell’uva  , o la  raccolta 
da  una  gran  quantità  di  vigne,  allora  non  vi  può  cs.r 
«er  più  -ia  scelta  del  giorno  e bisogna  ubbidire  all|^ 

■ ■ ' ■■  ’leg§« 
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legge  imperJo‘;a  del  momento . Non  è o)3Ì  però  pef 
chi  vuol  un  buon' vino  o per  riserbarlo  pel  suo  con» 
samo  o per  vendèrlo  a buon  prezzo , (Quando  la , qua- 
lità* dei  vino  più  che  la  quantità  fa  la  ricchezza  d^ 
pa’ési  rinomati  per  questo  liquore,  allora  à.  dell’ ulti- 
ma importanza  di  portare- sino  allo  scrupolo  la  scel- 
ta del  giorno  e dell’ora  in  cui  si  dee  cominciare 
raccolta  . * >■ 

Si  dee  dunque,  per  qqàtìto  si  può , aspettare  che  il:  vipitt> 
del  nord  abbia  dominato  qualche  tempo  , e scegliere 
un  giorno  chiaro  e sereno  (a)  , Nella  stagione  delle 
vendemmie  le  notti,  sono  comunemente  fresche 'e  le 
rugiade  sono  forti  . 11  primq  punto  essenziale  è di 
non  entrare  nella  vigna  , se  prima  la  rugiada  non  è 
interamente  dissipata  , e l’uva  riscalda ta 'dai  raggi 
del  sole  ( parlo  delle  uve  che  debbono  fermentare  in 
massa),  Se  l’u"a  colta  nella  mattina  non<ha.  fen 
mentalo  sensibilmente  sino  tal  decimo  grado  , come 
abbiamo-  osservato  di  sopra  , la  fermentazione* sarà 
languida  , debole  e scapperà  una  maggior  quantità  di 
aru  fissale  di  fiogistict  y io  fine  si  terminerà  deboU 
meofe  «-  Da' che  il  ‘sóle  comincia  ad  alzarsi  sopra' 
r orizzonte  , i suoi 'raggi  meno  obliqui  acquistano  un 
maggior  calore , dissipano  la  rugiada  e la  freschezza 
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(«)  Nelle  previncie  vicine  al  mare  , quando  Ja  piog- 
gia sopragiugne.  vicino  airequinoKÌo , è sempre  copiosa 
e di  lunga  durata  , e per  conseguenza  1*  uva  vicina,  al- 
la sua  perfetta  maturità  , marcisce  a segno  che  si  per- 
de una  gran  parte  ^ella  raccolta,  ed  il  vino  non  acquù 
sta  alcuna  qualità  ; in  tali  circostanze  i vignaiuoli  pcc 
scanzare  queste  pessime  conseguenze  , non  debbono  rii 
tardare  la  raccolta  ; anzi  debbono  farla  subito  ancorché 
l'uva  sia  bagnata  . Alcuni  potrebbero  aggtugnere  che 
si  potrebbero  preservare  le  uve  dagl’  iifcorivenienti  dell’ 
Equinozio,  coltivand*  nelle  provincie  meridionali  l’uvà 
più  primaticcia,  ma  allora  non  si  potrebbero  avere  uvf 
di  qualità,  ..  j . _y.j 
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delia  notte  e del  P uva  ; ma  questa  non  comincia  ad 
acquistare  il  .calore  necessario  prima  delje  due  o tra 
ore  prima  del  mezzogiorpq  . Se  si  coglie  prima  si 
dee  lasciare  ne'  panieri  p altri  vasi  poco  profondi  , 
esposta  per  tutta  la  giornata  ai  maggior  calore  del 
cole,  per  gettarla  dopo  tutta  l'altra  Pel  fino.  La  su- 
perfìcie deh'  uva  nef  suddetti  vasi  sembra  caldissima  alla 
nano  che  la  tocca  ; ma  pochi  pollici  sotto  si  trove-: 
rà  r interno  freddo  , perchè  il  calore  di  questa  sta- 
gione noti  ha  sufficiente  forza  ed  attività  por  pene, 
trare  $itio  al  centro  della  massa.  Il  gran  punto  dun- 
que è che  l’uniformità  del  calore  si  trovi  in  tutta 
]a  massa  che  $i  dee,  gettare  nel  tipo. 

La  feconda  condi-zjione  essenziale  è che  il  tino  sia 
riempito  Delio  stesso  g'orno , Sp  sarà  stata  seguita  la 
traccia  ipdicata , non  v’  ha  dubbio  che  la  fermenta- 
sione  si  stabilirà  dentro  le  24.  ore  ) e ancgra  pri- 
ma.^ e di  pih  sarà  al  maggior  segno  sensibile . I eli. 
irti  della  Francia  non  sono  tanto  caldi  nplla  stagio. 
se  autunnale , onde  si  abbia  a temere  che  la  ier- 
menta zione  sia  troppo  turbolenta  (a)  . Una  voi- 
ta  però  che  satà  cominciata  , non  si  dee  sotto  qua- 
lunque ptecestq  interrompere  : sarebbe  1q  stesso  che 
sconvolgere  la  crisi  operata  dalla  natura  , e que-i 
Sta  non  si  disturba  mai  impunemente  . Ora,  se  nel 
d)  seguente  si  gettano  nuove  uve  , il  .calore  delle 
quali  sia  disuguale  , la  iermeutazione  sarà  sospesa  , e 
^vrassi  quasi  ricominciarla  da  capo  . Se  la  nuova 
uva  è pih  calda  della  prima,  conferisce  tutto  in  una 
volta  un  ‘impulso  troppo  forte  alla  fermentazione  che 
dee  proseguire  una ‘marcia  costante  , uniforme  e sem- 
sostenuta,  e se  l'uva  nuova  è ugualmente  caldq 

come 


(a)  Nella  nostra  Italia  dobbiamo  regolarci  a tenore 
da’  luoghi  dove  ci  t/oviamo  ; è certo  che  ne’  paesi  m«. 
fidionaU.  la  fermentazÌQ.ne  sarà  più.  turbolenta  , che  qav 
Ittogki  più  freddi.  Nata  defH 
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come  l’ altra  , la  sua  ferosentazione  ’ tioo  sarà  mai 
uguale . 

- Ma  tutt’i  ragionamenti  non  provano,  come  l’espe- 
rienza . Riempire  un  tino  con  tutte  le  indicate  cau. 
tele  ; riemjMtene  un  altro  colle  st«se  uve  e della  stes- 
«a  vigna  , in  diverse  volte  , e vedrete  che  11  primo 
tino  vi  darà  , i.  un  vino  fatto  pijj  sollecitamen- 
te, 2,  che  il  suo  grado  ‘di  calore  sarà  più  considera- 
ci^ / 3*  che  il  vino  che  se  ne  ritrarrà  sarà  più  ama- 
bile , fatto  meglio , e si  conserverà  per  più  lungo 
tempo . ° 

Se  il  tino  è semplicemente  situato  sotto  una  ri- 
messa  o sotto  una  tettoia,  o esposto  all’aria,  come 
si  vede  praticare  da  molti  particolari  delle  provincia 
meridionali  (<*),  la  frescheiza  delle  notti  diminuirà  mol- 
to il  calore  delia  massa  . L'  aria  deiratmosfera  , mol- 
to più  fredda  di  essa,  sottrae  il  caloro,  perchè  tutti 
i fluidi  cercano  di  mettersi  in  equilibro  , e la  °ran 
corrente  d’aria  le- dissipa . I tini  situati  nelle  caiti- 
ne  poco  provano  1 benefizi  del  calore  del  giorno . Si 
dee  dunque  , quanto  più  si  può , mantenere  mi  calo- 
re Uguale  nel  ceihere , aprendo  le  porte  e le  finestre 
finché  il  sole  è nell’orizzonte,  per  riscaldare  l’aria 
della  sua  atmosfera , e chiuderle  esattamente  quando 
il  sole  è tramontato;  e se,  non  ostante  queste  cau- 
tele, l’aria  attnosferica  del  celliere  non  è a bastan- 
za riscaldata  , c st  la  fermentazioae  va  troppo  in 
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(«)  Nella  provincia  di  Lecce  si  costuma  di  fare  i ti- 
iTt  o vasche,  chiamati  palmenti,  di  quella  loro  pietra  , di 
CUI  tanto  abbondano  que*  popoli  e serve  loro  a tanti  e 
diversi  usi . Questi  palmenti  si  fissano  in  mezzo  alle  stra- 
de,  vicino  a'Ie  vigne  e servono  per  farvi  fermentar  fuva. 
Alcuni  proprietari  per  altro  avendo  conosciuto  l’ insutiir 
«lenza  di  quest’uso,  hanno  cominciato  a metterli  al  co- 
^rto  dentro  una  stanza  murata  per  ripararli  dall’aria' 
(^0fa  degli  Edìtfrtt  * 
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lungo  , sarà:  bene  di  far  fuoco  nello  stesso  celliere  « 
per  rimetter  l’ arii  pél  me  iesiino  punto  di  calore 
che  ha  ordinariamente  . Queste  cautele*  sembreranno 
troppo  minute  a lutt’i  vignaiuoli  / ma  non  sono  tali, 
perchè  l’esperienza  lo  dimostra  , ed  è in  regola  che 
r arte  seguiti  le  (racce  della-  natura  , quando  questa 
pon  sia  ^ontfjrifj . 

. ^ Delle  necejfuà.d}  far  fermentare  in  gran. massa. 

In  tutte  le  pratiche  di  agricoltura  si  dee  giudicare 
per  comparazione  y questa  è la  migliore  e l’unica 
maniera  d’istruire  . Supponiamo  che  il  proprietario 
abbia-  a sua  disposizione  il  numero  necessario  di  ven- 
demmiatori , come  pure  i vasi  vinari  destinati  a tras- 
portare la  raccolta  ed  a riceverla  ; supponiamo  an- 
cora che  tutte  le  qve  colte  nella  stessa  giornata  sie- 
no  fra  dj  Iprp  uguali  in  qualità,  in  jspecie  , e pro- 
dotte da  un  terreno  uguale  e da  viti  della  medesima 
^tà  / finalmente  supponiamo  tutte  le  circostanze  ugua- 
li / cioè  , I.  (che  li  tino  che  conterrà  ,-per  esempio, 
dodici  barili  , sarà  stato  fatto  più  tardi  di  quello  che 
ne  contiene  diciotto  , e questo  piu  tardi  di  quello 
che  ne  contiene  ventjquattrp  &c.  / 2.  che  il  calore 
della  fermentazione  sarà  in  ragiong  della  imassa  fer- 
mentante e della  qualità  del  vino,  che  il  vino  di 
questi  ultimi  si -conserverà  più  lungo  tempo  che  il 
•vino  de’  primi  tini  , che  avrà  più  colore  , e sommi- 
nistrerà più  spirito  ardente , se  si  sottomette  alla  di- 
stillazione.  Questi  sono  altrettanti  punti  di  fatto  che 
fiascun  proprietario  è a portata  di  poter  verificare . 

La  fluidità,  lo  sviluppo  dell’  aria  fissa , il  moto  so- 
no sempre  in  ragione  del  volume  della  massa  nella 
esperienza  proposta.  Vi  saranno  dunque  maggiori  urti, 
maggiori  collisioni  , un.  maggiore  assottigliamento  di 
princìpi,  più  dissoluzioni , combinazioni  e nuove  cqmr 
jjinazioni , e per  conseguenza  un  misto  più  intimo  de’ 
ptincipi  chg  concorrono  a trasfoiaiare  il  mosto  ia 
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vino  , Da  qqesta  esatta  combinazione  c dissoluzione 

ne  risqha  un  pib  bel  colore,  Uìi  liquore  più  grazio- 
so , maggiore  spirito  ardente  ed  un  vino  di  più  loa« 
gà  durata. 

'Dello  sgranellare  o sgrappolare  , e del  ptgtamento , 

Non  staremo  qui  a ripetere  quel  tanto  che  abbia- 
mo detto  negli  articoli  dello  sgranellare  e del  pigia- 
mento  ; torno  soltanto  a ripetere  che  senza  fluidità 
«on  si  dà  fermentazione  ; e questa  fluidità  tanto  ne- 
cessiti^ viene  prodotta  da  queste  due  operazioni.  L,a 
maniera  più  semplice  , più  economica  e più  spedita 
è stata  indicata  nell'  articolo  dello  sgranellare . Que- 
sto metodo  però  non  fa  altro  che^ spogliare  il  grap- 
polo. de^  suoi  granelli  e non  li  fa  a bastanza  stiaccia- 
m per  stabilire  una  convenevole  fluidità . 

TI  pìg'tamento^  é dunque  indispensàbile.  Quanto  piò 
lé  uve  colte  sono  pestate,  tanto  maggiore  fluidità  ne 
risulta  V P?t  conseguenza  una  maggiore  dissoluzione 
de’  principi  dell’  uva  , degli  urti  piò.  forti,  degli  spez- 
zamenti e divisioni  delle  parti  contenute  .eJ  invir 
schiate  nella  mucilaggine,  in  somma  un  maggior  ca- 
lore sino,  a un  certo  punto  , ed  una  maggiore  azio- 
ne nella  fermentazione.  Il  pigiamento  rigoroso  aumen- 
ta la  fluidità,  e la  più  gran  fluidità  permette,  se  pur 
posso  esprihoermi  così  , 1’  efplofione  di  tutte  le  leggi 
della  ferrn^ntazione  . Quando  il  princìpio  mucilaggi- 
noso  è steso  in  un  più  gran  veicolo , il  principio  zuc- 
cheroso si  trova,  più  nudo , e più  suscettibile  di  dis- 
soluzione y razione  de*' sali  ^ più  viva  e più  forte 
sopra  le  parti  oleose  ; e lo,  spirito  di  vino  a misura- 
che  si  forma  ) ha  un’  azione  di  combinazione  più  di- 
retta sopra’  tott*  i pri  ncipj  del  mosto , e sopra  la  parte 
colorante  della  pellicola  dell’uva'.  Non  si  debbono 
dimenticare  tutte  le  riflessioni  fatte  all’articolo,  del- 
lo sgranellare . y - 

Il  pigiamento  rigoroso  dev’  essere  considerato  conne 
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uno  d?’ punti  più  importanti  , e sen7.a  il  quale  non 
si  può  mai  stabilire  u-ia  buona  fermentazione  ; e me- 
no le  uve  colte  sono  mature  , tanto  più  è rigorosa^ 
mente  indispensabile  . L’uva  nel  momento  che  si 
getra  nel  ti>io  , non  vi  dee  cadere  senza  essere  esat- 
tamente pigiata  . In  moke  provincia  si  osservano  di- 
versi usiy  in  alcune  i proprietari  si  contentano  di  far 
entrare  gli  uomini  nel  tii.o  subito  eh’  è stato  riem- 
pito , perchè  pigino  l’ ava  colta  per  nu’  ora  in  cir- 
ca j in  alcune  altre  entrano  ogni  giorno  nel  tino , si- 
no al  momento  che  si  svjna  , e quando  l’jria  6ssa 
che  se  ne  scappa  , non  permette  loro  di  entrarvi  , 
eseguiscono  questa  ppera/iane  con  lunghe  pertiche  dì 
legno  ; il  che  si  chiama  traverfare  il  tino  . Queste 
operjzioni  sono  detestabili  ed  assolutamente  contra- 
rie a luti*  i principi  ; ciascuna  volta  che  si  rinnova 
r agitazione  nella  massa  delle  uve  colte  , s’  inter- 
rompe e si  scompone  la  fermentazione  che  dev’  esse- 
re una  per  essere  biona  j e si  facilita  la  sortita  di  una 
^ gran  quantità  d’aria  fissa  e del  flogistico,  che  sono, 

■ 1’ una  l’anima  del  vino,  e l’altro  il  suo  conserva- 
tope  , e che  si  deve  in  conseguenza  cercare  di  ri- 
tenerlo, e concentrarvelo  per  quanto  le  circostanze 
lo  permettono. 

Si  deve  ancora  osservare  che  gli  acini  galleggino 
rei  fluido  prima,  della  fermentazione,  che  sieno  cir- 
condati di  mucillaggine/  che  questa  mucillaggine  ven- 
ga distrutta  dalla  fermentazione  , e che  allora  gk  aci- 
ni divemino  specificamente  più  pesanti  del  liquore , e 
si  precipitino  al  fondo  . A quest’  epoca  il  liquore  è 
meno  pastoso  e più  fluido  , il  che  facilita  la  loro 
precipitazione . 

Della  form.iztorje  del  cappello  sopra  il  tino. 

Nelle  prò vincie , 'dove  il  metodo  di  sgranellare  è 
incognito  , il  pigiamento  si  eseguisce  grossolanamente, 
cgnlorme  ho  detto.  In  alcune  si  stiaccia  eolie  mani 
' ' una 
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Una  porzione  delle  uve  dd!a  superficie;  di  poi  con  una 
pala  o con  un  altro  strumento  si  batte  sopra  questa 
superficie  ; ed  ecco  cib  che  si  ch'ama  formare  il  cap- 
pello . Questa  operazione  non  produce  alcun  effeft» 
utile,  con  impedisce  1’ e'’ar’orazione  dello  spi'itoso, 
cè  forza  una  parte  dell’aria  fissa  a combinarsi  di  nuo- 
vo coll’aria  fermentante.  Nelle  provincie,  dove  si 
pigiano  il  granello  ed  il  grappolo,  e si  g&ttano  uni- 
tamente nel  tino,  la  manipolazione  è meno  difettosa 
riguardo  alla  fermentazione  . In  quelle  , dove  l’uva  si 
Sgranella  prima  del  pigiamento,e  dove  il  tino  è nie- 
no  senza  l’aggiunta  de*  grappoli,  il  c'appello  si  .for- 
ma da  se  stesso;  e quanto  più  la  fermentazione  cre- 
sce, tanto  più  il  cappello  si  condensa  e s’  indurisce; 
e questo  è il  migliore  di  tutt’ i rlietodi . Ogmiao  pub 
facilmente  capire  che  i grappoli  non  possono  riunirsi 
tuai  come  i granelli  ; nè  i granelli  interi  come 
quando  sono  stiacciati  . Allora  le  loro  pellicole 
vengono  continuamente  spinte  verso  la  superficie  deli’ 
aria  che  tenta  di  svaporare,  ed  essendo  p emure  dalla 
loro  gravezza  specifica  , e dal  peso  deli’  aria  su- 
periore , si  uniscono  insieme  1’  une  coll’  altre  , a. 
formano  una  crosta  dura  , grossa  e incurvata  nel 
mezzo,  come  un  berrettino . La  forma  del  tino  contri- 
buisce molto  a questa  disposizione;  il  tino  dev’èssere 
riccessariaroente  più  stretto  nell^  alto  che  nel  basso: 
giacché  lo  sforzo  della  fermentazione  si  fa  .da  basso  in 
alto;il  mezzo  offrendo  una  minore  refifienza  delle  doghe 
de’lari , le  pellicole’fono  rifpinte  ed  ammucchiate  verl'o 
il  mezzo  eh’ è la  parte  più  debole  e dove  tutt’ i pun- 
ti della  circonferenza  vengono  a far  capo  per  formare 
una  volta  , o un  cappello  dove  le  parti  le  più  baffe 
fono  l’eftremità.  E’ inutile  il  dire  che  prima  di  que- 
lla operazione  dev’  essere  ugualmente  stesa  la  vinac- 
cia nel  flu'do,  affinchè' alcuni  luoghi  non  fieno  tutti 
occupati  dal  moifo  , ed  alcuni  altri  dalla  vinaccia . Si 
farà  ancora  bene,  quando  tutte  le  uve  colte  faranno 
peliate  ) di  agitare  l’intera  malfa,  e di  ricondurre  la 
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parte  inferiore  al  di  fopra,  e la  fuperiore  al  di  fot- 
te, affincFiè  fe  una  parte  è pib  calda  dell’ altra  , il 
calore  fì  cotnunichr  da  pei^  tutto  é fia  uguale  in  tut. 
ti  i punti  i ^ ’ 

Se  fi  vuole  giudicare  firtò  a qual  puntò  la  trofia  ,^di 
cui  fi  parla,  ritenga  l’aria  fi(Ta  e Io  fpiritofo  , baila 
di  forarla  quando  è bene  ftabilita^  e di  prefentare  un 
Itime  fopra  quell’  apertura  ^ e fi  vedrà  allora  1 qual 
diflanza  fi  llendefà . Se  fi  avvicina  il  volto  al  buca , fi 
fente  fubitò  un  odore  forte  , piccante  e vinofo  j fe  fi 
yefpira  l’aria  che  n’ efce  , opprime  dolorofàrriente  il 
tefpiro  e pub  giungere  al  punto  di  far  venire  un  ve- 
ro deliquio.  Non  voglio  àlTerire  che  quella  ctofta  im- 
pedit'ca  del  tutto  l’evaporazione  del 'gaz  e dello  fpi- 
Iritofo  / la  cofa  è irppofTibile  ,•  ma  ne  ritiene  bensì 
incito  e infinitamente^  più  degli  altri  càppelli  forma- 
ti da  granelli  malamente  lliaccititi) o da  pellicole  riu- 
•iiite  a’  grappoli  . 

Del  coperchi  fopra  i Uni  é 

L’effetto  del  coperchio  é d’impedire  ,-per  quanto 
fi  pu^  f l’evaporazione  del  calore  della  inaffa  fermen- 
tante, e di  ritenere  maggióre  quantità  di  aria  fiffa  e di 
fpiritofo  i In  ogni  altra  circollanza  , l’aria  fiffa  j più 
pefante  dell’  ària  atmosferica  j si  diltìpa  lentamente  o 

fiiù  torto  fi  difeioglie  e fi  combina  con  effa/  tha  qui 
’ aria  fiffa  viene  fpinta  in  alto  dal  calore  che  per- 
^tuarnente  efala  dal  tino  j ed  io  L’ho  veduta  in  più 
Liti  ertinguefe  i Itimi  in  una  dirtanza  di  tre  piedi  e 
più  fopra  della  fua  fuperfìcié,  è hon  già  fpanderfi  Uni- 
camente ne’ lati  per  motivo  della  fba  gravezza  fpeci- 
fìca  comtì  ló  afférifee  und  de’  più  recenti  fcrittori 
oenologirti  i Se  ciò  foffò  ^ crtinguerebbe  ugualmente 
bene  i lumi  nella  parte  fuperiore  delle  doghe, còme 
pure  fopra  lo  tteffo  tino  j quantunque  fembri  molto 
difficile  , perchè  non  ho  mai  veduto  che  1’  aria  feap- 
paffe  dal  tino  come  l’acqua  esce  da  un  Vafo  frop^ 
pieno  4 1 co- 
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T coperchi  i piti  fempHci  fono  ’i  migliori  , eJ  è- 
iffurdo  il  penfàre  a chiudere  la  fuperficie  di  un  tino 
come  la  bocca  dì  lina  bottiglia  y purché  non  'la  riem- 
piuto Iblamente  per  metà,  ed  ancora  non  vorrei  az- 
zardare di  dire  i fecondo  la  natura  dell-  Uva  raccolta  • 
in  certi  cantoni*  4 Quella  aflertiva  elige  una  spiega- 

' i 1 ‘ l . 

In  generale  coloro  che  scrivono  sopra  [^agricoltura; 

ptefidono  sempre  le  produzioni  del  loro  cantone  , i, 
mezzi  di  ottenerle  ed  il  risultato  della  loro  manipo- 
lazione j per  tanti  modelli  ck  seguitarsi  per  tutto  uu 
regno  : ma  soooiri  errore  < H fermentazione  varia  da 
un  luogo  e da  un  atino  all’ altro  w Prima  dunque  di 
stabilire  una  legge  generale,  si  dovrebbe  provare  che 
le  specie  di  uve  coltivate  in  Una  ptovirtcia  , conte- 
nessero là  siess*aria  fìssa  di  quelle  coltivate  in  un’ 
altra;  ed  osservare  qual’ è I9  massa  di  quest’ ai  ia.  se- 
condo gli  anni  ^ tl  teriend  é la  maturità  ^ perchè 
è una  cosa  di  fattoiche  gli  sforzi  di  un  vino  fer- 
mentante contro  il  coperchio  del  tino  e le  sue  pa- 
reti^ di  peudonoi  singolarmente  dallo'  stato  dell’uva, 
dalla  specie  e dal'  clima  / e questi  sono  altrettanti; 
punti  da  determinarfi  avanti  di  generalizzate  i meto- 
di e di  prefcrivere  il  voto  che  fi  dee  lafciare  tra  il 
coperchio  e ia  fuperficie  della  mafia  che  Ila  in  fer- 

rUentazione  ^ 

Dico  dunque  che  hafiatìo  atcurie  favole  fermate  d 
ritenute  infieme  con  fcanalature*c  battenti , e taglia- 
te in  maniera  che  fpotgano  due  o tre  pollici  fluori 
del  tino.  Se  quefto  coperchio ^qUantunq[ue  femplicifsi- 
mo  e poco  difpendiofo,‘pare  che  fia  ancora  troppo,  fi  pub 
gettare  qualche  traverfa  di  legno  fopra  il  tino  e di^ 
ftendervi  fopra  delle  coperte  di  lana,-  in  fomma  bafta 
di  ritenere, per  quanto  lì  pub  1’ aria, fiffa  che  fi  è sba- 
razzata à traverio  il  cappello  ^ Se  .queft’  aria  dilata^ 
ta  dal,  calore. è troppo  forte,  fi  folleéerà  ,occorren-. 
do,  il  coperchio, di  legno,  ed  una  volta  che  la  por- 
zione impetuofa  sarà  diffipata^  quella  riprenderà  it 
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fuo  primo  porto , e con  rt  temerà  veruna  efptefioile. 
La  coperta  di  lana  non  offre  la  ftefla  refirtenza  all* 
aria  y le  ufcite  che  fi  trovano  nella  fua  tertìtUra  fa- 
cilitano la  fortita  della  parte  che  non  può  effere  con* 
fervala  ; ma  feropre  conferva  qualche  quantità  della 
loro  aria  fìrta  ed  il  calore  y molto  meglio  che  il  le- 
gno . Quanto  piò  la  rtagione  è fredda , e T uva  lon- 
tana dalla  fua  maturità  , tanto  piò  quelli  coperchi 
diventano  neceffarj  («)  . , 

Dell'  aggiunta  del  mcjlo  bollente  fetondo  gli  annìy 
0 di  un  corpo  ruatherofo  fecondo  la  poca 
qualità  delP  uva  . 

E’  flato  provato  che  il  corpo  mucofo  dolce  è la 
fòla  fortanza  fufcettibìle  della  fermentazione  vinofa  , 
'e  che  quello  corpo  rende  piò  lenta  qi^efta  fermenta-, 
zione^  .quando  è difciolto  in  una  troppo  piccola  quan- 
tità di  fluido  . L’  efperiénza  parimente  dimortta  y che 
quando!!  principio  zuccherofo  e mucilagginofo  fi  tro- 
va annegato  in  una  fufhcìente  quantità  di  acqua  di 
vegetazione,  allora  diventa  attiflìmo  a fubire  la  fer- 
mentazione fpiritofa  , e per  la  rteffa  caufa  che  acce- 
• lera  quella  fermentazione , parta  rapidamente  alTace- 

to- 


(d)  Molti  Otnologisti  hanno  descritto  differenti  forme 
di  coperchi , alcune  più  alcune  meno  complicate  • 11  si-' 
gnor  Berthelon  ha  eziandio  imaginato  un  coperchio  a 
doppio  fondo  coll’ oggetto  di  ritenere  col  coperchio  su- 
periore il  gaz  o 1’  aria  fìssa  net  tino  , e coll’  inferiore 
i grappoli , l’ uve  e le  loro  pellicole,  perche  sempre  rè- 
srino  sommerse  sotto  il  fluido  vinoso  ; ma  Ognuno  po- 
trà da  se  comprendere  l’ impossibilità  del  coperchio  su- 
periore , e r inutilità  dell’inferiore  , senzachè  noi  et 
distendiamo  a provare  le  inconseguenze  di  un  metodo 
che  ha  travato  per  la  sua  novità  de*  segnaci  che  celli 
•speriepza  1’  hanno  rigettató . - • 


Digilized  by  Google 


<05 

tofa , purché  alcune  attenzioni  particolari  non  fofpcn» 
dano  quella  feconda  fermentazione. 

Succede  fpeflìflìmo  negli  autunni  piovofi  che  il  mo- 
flo  provenuto  da  un’  uva  troppo  acquofa  « non  abbia 
che  un  guflo  fcipito  e leggermente  zuccherofo  . Il 
rnucofo  dolce  vi  retta  unito  a una  sì  gran  quantità  di 
iTìucofo  fcipito,  e l’uno  e l'altro  fono  Itefi  in  una 
sì  gran  quantità  di  veicolo  acquofo , che  le  fue  parti 
ifolate  e galleggianti  nel  liquore  , di  raro  fi  rincontre- 
ranno e urteranno  durante  la  fermentazione  , dif- 
ficilmente fi  attraerantio  , e fi  combineranno  per  po- 
chi punti  di  contatto  in  una  maniera  debole  ed  a pe- 
ra miscibile . Se  il  liquore  che  n’  è il  rifui  tato,  ha  qual- 
che guflo  o fapore  vinofo , quefìo  è quello  del  tartaro, 
deir  cdratto  del  frutto  che  fi  é difciolto, quello  della 
parte  colorante  della  pellicola  dell’  uva  che  la  poca 
quantità  di  fpirito  ardente  già  formato  vi  tiene  in 
difToluzioney  e quello  in  fine  dell’aria  combinata, ch« 
nello  lìelfo  dato  di  quella  delle  acque  minerali  aeree, 
comunica  agli  uni  ed  agli  altri  un  frizzante  , un 
piccante  che  fi  chiama  vinoso  , 

Lo  deffo  fuccede  al  vini  formati  dalle  uve  che  non 
fono  mature  , i quali  in  quedo  fiato  contengono  mi- 
nori parti  mucofe  zuccherofey  percih  nella  loro  fer- 
mentazione fi  forma  un  minore  fpirito  ardente  . Un 
fimil  vino  farà  debole,  piccolo  , in  fi  pido  , e s’inacidi- 
rà facilmente  , ma  il  vino  peggiore  , fenz’  alcuna  - 
contraddizione  , farà  quello  che  proverrà  da  difetto 
di  maturità  , da  un’  uva  afpra  , il  cui  mucofo  di 
cattiva  qualità,  galleggerà  in  molta  acquofìtà  , e do- 
ve il  mucofo  dolce  farà  poco  fenfibile  . Quefia  fpe- 
cie  di  vino  non  ha  altro  che  un  piccante  combinato 
dalla  prefenza  dell’  aria  , fviluppato  dalla  fermenta- 
zione , e debolmente  aderente  alle  parti  del  liquore, 
de!  quale  è il  legame  di  unione  « Perciò  quefi’aria  > 
sfugge  ai  minimi  moti  di  eflb,o  alle  alternative  del 
caldo  e del  freddo  , e foprattutto  nella  continiiazicr- 
iie  de’  venti  %ufirali  y da  che  quefi’  aria  ha  fvaporato 
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il  liquore  prende  un  gufto  fcipito  , leggermente  tar- 
tarofo  , diventa  torbido , s’ inacidifte  o tìla  , e final- 
mente dà  poco  fpirito  ardente# 

Qualunque  vignaiuolo  il  meno  i(lruito_  ed  ancora 
qualunque  particolare  poffono  facilmente  prevedere  i 
cattivi  effetti  di  Un  vino  fatto  col  mucofo,  di  cui  fi  è 
parlato  , foprattutto  fe  fi  paragoni  co’  vini  degli  an- 
ni precedenti  y efanninandó  la  qualità  e l'età  della 
fua  vigna  ( giacché  una  vite  giovane  dà  fempre  un 
vino  acquofo  il  gufio  dell’  uva  y del  molle  , la  fua 
vifcofità  , il  calore  dell’anno  ^ il  giorno  della  ven- 
demmia , e lo  fpazio  del  tempo  che  orditìatiamente 
s’impiega  per  la  fua  fermentazione  nel  tino. 

Da  tutti  quefll  prirtcipj  ne  rifulta  che  fe  fi  giugne 
a fopprimere  una  parte  dell’  acquofità  del  molto  , fi 
otterrà  ci6  che  la  pieni  maturità  avrebbe  fatto  in  un 
anno  piìi  favorevole  ; cioè  fi  riconcentrerà  maggior- 
mente la  materia  zuccherofa  e mucibgginofi  colla 
evaporazione  dell’  acqua  foprabbondante  ; e fin  d’  al- 
lora la  fermentazione  farà  piti  forte  in  ragione  della 
concentrazione  de’  principi  in  una  convenevole  propor- 
zione. Se  quella  concentrazione  farà  troppo  forte  , la 
fermentazione  farà  quafi  nulla  6 ientiffima  « come  fi 
olferva  ne’  vini  di  liquore  ; perciò  fi  dee  coll’  arte  proc- 
curar  d’ imitare  le  maniere  che  pone  in  opera  la  na. 
tura . 

Dal  mollo  bollente  o che  ha  bollito  , ne  rifulta- 
no  tre  punti  effenziali , r.  il  mosto  bollente  eccita  la 
fermentazione,  e le  dà  la  prima  fcolTa , comunicando 
prontamente  alla  malfa  dell’uva  un  calore  di  dieci 
gradi  circa  , eh’  è il  grado  in  cui  comincia  la  fermen- 
tazione ad  effere  fenfibile  y 2’.  il  modo  bollito  fino 
a una  certa  confidenza,  ha  perduto  circa  il  terzo  del- 
la fua  acqua  di  vegetazione  ; per  coiifeguenza  il  mu- 
cofo zuccherofo,  ritrovandofi  riftretto  in  un  più  pic- 
colo volume  , operando  là  fua  diffoluzione  , afforbi- 
fee , e fi  appropria  una  certa  quantità  del  veicolo  acquo- 
fo della  malfa  , e cosi  ae  viene  a fcccnare  altrettan- 
; . / ti > 
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ta  ; 5.  quc?rto  moflo  bollito  fimile  àllo  zuccHeto  fom*  . 
tnerfo  Dell’acqua  e convertito  in  firoppo , ha  ricevu- 
to colla  cottura  un  guflo  j un  odore  , un  fapore  che 
ncJn  avea  prima  , e lecondo  la  maturità  dell’  uva  e 
la  qualità  del  ceppo  che  l’ha  prodotta,  più  ò meno 
delicato  e graziolo  . PafTiamo  ora  alla  pratica". 

I.  Dell'  à^giunta  del  mojìo  bollente  0 bollito , « del 
modo  Come  fi  dee  verfare  nel  tino  i La  qualità  dell* 
Uva  e la  Tua  fpecìe.  decidono  in  quale  quantità  e fino  i 
a qual  punto  li  dee  cuocere  il  molto.  Il  modo  è fem- 
plice  i Subito  che  1’  uva  giunge  dalla  vigna  ^ lì  getta 
fuIJo  ftrettojò  , le  fi  dà  qual^e  pressura  , il  liquore 
cola  fopra  una  (lamigna  di  crine  o a maglie  ben  firet- 
te  , affinchè  gli  acini , i granelli  , &c.  fieno  feparati 
e non  fi  mifchino  col  liquore  , perchè  non  gli  oomu- 
nichino  la  loro  afprezza,  finalmente  fi  travata  nelle 
caldaie^  il  numero  e il  volume  delle  quali  debbono 
«flTere  proporzionati  al  bifogno  . 

Se  colla  ftelfa  operazione  fi  vogliono  riempire  iti 
una  (j^Ié  volta  due  oggetti , da  che  la  caldaia  è piena 
li  dee  rifparmiare  il  fuoco  : quando  il  molto  ‘co- 
mincia a bollire  , la  flemma  fvapora  da  fe  con  un 
bollimento  leggiero  e fo(tenuto,le  parti  più  grolTe  fi 
separano  dal  liquore  j falgono  alla  fuperficie  e fi  fchiu- 
tnano  rigorofamente  . Se  il  bollimento  è troppo  atti- 
vo , qudte  parti  fi  confondono  ben  prelto  col  liquo- 
re e quasi  non  compariscono  più  nella  fuperficie  i Cotto 
così  poco  a poco  il  molto  all’  ufo  de’  lìroppi,  e quando 
il  liquore  è ridotto  a un  quarto, a un  terzo , o alla 
metà  fecondo  il  bifogno  , fi  travata  ne^  barili  e fi 
getta  nel  tino  ; avvertendo  di  prendere  il  moflo  efirat- 
to  prontamente  dall’  uva  e non  quéllo  che  avrà  co- 
minciaro  a fermentare  ^ perchè  in  quello  ultimo  non 
vi  rimane  che  il  mucofo  zuccherofo  , elTendofi  col  ' 
bollimento  già  fviluppato  e fvaporato  lo  fpiritofo  (<r)< 

Quan- 

(«)  In  comprova  di  quanto  ho  detto  , ho  veduto  in  al« 

cutìi  ' 
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Quando  il  tino  è pieno, fino  a otto  pollici  o a uo 
yiede  o piò,  fecondo  la  fua  grandezza,  fecondo  l’an- 
) no,  il  clima,  &c. ; quando  il  cappello  fi  è formato, 
peir  quanto  riefee  di  ftabilirlo  in  quello  momento , vi 
fi  getta  il  morto  bollente  ; fe  il  tino  (offe  pieno  fino 
all’orlo,  fi  perderebbe  molto  vino,  ed  il  mollo  ufei- 
• rebbe  dal  tino  , perchè  la  ferment.'z  one  e il  calore 
dilatano  tutta  la  malfa  e le  fanno  occupare  un  mag- 
gior volume  > Lo  fpazio  che  io  indico  di  lafciar  voto, 
qualche  volta  farà  imuHìciente  e qua'chi  volta  trop- 
po forte,*  que'lo  dipende  dalla  natura  delle  uve  rac- 
colte , &c.  Ciafeuno  dunque  potrà  a un  di  preffo  co- 
nofeere  la  portata  della  fermentazione  del  fuo  paefey 
non  effendo  poffibile  di  fiffarla  quando  fi  parla  in 
generale.  La  grand’arte  è di  eccitare  una  buona  fer- 
mentazione, e non  renderla  turbolenta;  perchè  fe  il 
calore  è troppo  forte  , vi  saranno  è vero  gran  divi- 
fieni  ed  alfottigliamenti  , ma  poche  comb  nazioni  e 
nuove  combinazioni  , perchè  il  principio  fpiritofo  è 
fugace  , e fi  dirtlpa  non  ortante  il  cappello  , e non 
oftante  rutt’  i mezzi  che  fi  potrebbero  porre  in  ope- 
ra per  ritenerlo . 

lE.  In  quali  proporzioni  éev'  ejjir  fatta  P aggiunta 
del  mofto  bollito  . L’  uso  del  morto  bollente  per  ac- 
celerare la  fermentazione  è antico  in  qualche  can- 
tone della  Francia; ed  è rtato  con  fucceffo  impiega- 
to negli  anni  freddi . Quello  del  morto  bollito  vi  è 
pib  raro  , perchè  i vignaiuoli  hanno  fempre  ufato 
una  grande  aKuratezza  con  fervirfene  di  nafeorto , at- 
tefo  che  querte  buone  genti  chiamano  una  tale  opera- 
xione  , fatturare  il  vino.  In  Corfica  , in  più  luoghi 

dell’ 


cani  paesi  , dove  non  si  cenoséet  l’uso  dd  mosto  bol- 
lito, gettare  nelle  botti,  quando  si  riempivano  di  vino, 
nuovo,  qualche  poco  d’uva  quasi  diseccata  a un  dolce 
, calore  di  forno  , ed  ho  osservato  che.quaste  uve  comuni- 

cavino  al  liquore  un  guato  che  si  accostava  molto  a quello 
I che  (ooferisce  P aggiunU  del  mosto  cotto . 
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dell’ Italia  , in  Grecia  &e.  vi  fi  è ftabilito  l’ufo  djt 
tempo  immemorabile,  ed  in  certi  luoghi  vi  li  fa 
cuocere  ancora  tutto  il  modo  . In  una  memoria  da 
me  inviata  nel  1766  al  concorfo  propofio  dalla  fo- 
cietà  di  Agricoltura  di  Limoges  , aveva  indicato  que- 
llo corretivo  ; ma  Mnuptn  gli  ha  dato  la  pubblicità 
che  meritava , ed  è finalmente  giunto  a fare  addotta- 
re  quello  metodo  in  molte  provincie  della  Francia, 
nelle  quali  0 era  incognito  o troppo  trafcurato  . 

Nel  principio  quello  celebre  autore  fi  contentava 
di  proporre  qualche  caldaja  piena  di  modo  bollito  q 
bollente  per  cialcun  tino  ; poco  a poco  1’  efperienza 
gli  ha  fatto  conolcere  che  fi  potrebbe  far  bollire  una 
vigefima  , una  decima  , una  fella , ed  ancora  una  quin- 
ta parte  lenza  nuogere  alla  qualità  del  vino, che  con 

que- 


(«)  In  molti  paesi  dclP  Abruzzo  e della  Marca  Anco- 
nitana tutto  il  mosto  si  cuoce  , giacche  diversamente 
non  si  rnanterrebbe  ; in  molti  luoghi  è una  necessità  di 
cuocere  il  mosto  che  proviene  dall’ uve,  le  quali  per  di- 
fetto del  terreno  o del  clima , o perchè  nate  dalle  viti 
raccomandate  agli  alberi  , non  sono  mature  o mancano 
di  quelle  qualità  necessarie  a produrre  un  buon  vino  . 
Per  altro  è certo  che  con  ogni  uva  anche  ordinaria  si 
può  fare  un  buon  vino  ed  anche  un  vino  di  liquore  ; 

3uando  si  abbia  la  diligenza  di  cogliere  le  uve  mature, e 
i tenerle  per  tre,  cinque,  sei  e ancora  otto  giorni  esposte 
al  sole  sopra  tavole  e meglio  ancora  sospesc'-a  funi  • La 
parte  inferiore  di  queste  uve  sarà  bene  di  troncarla  antici- 
patamente come  quella  che  contiene  meno  spirito  ed  è 
soggetta  a perdersi  coll’azjone  del  sole.  Dopo  i tre,  cin- 
que , sei  0 otto  giorni  l’uva  si  fa  passa;  allora  si  toglie 
il  fracido  ed  il  cattivo  ; e si  mettono  parte  gli  aci- 
ni buoni  che  si  troveranno  melliflui  : si  frangono  e si 
attende  la  fermentazione  . Da  tutto  ciò  si  può  facilmcn-. 
te  capir»  che  molte  volte  piu  l’ ignoranza  e la  pigritia 
non  fanno  pensare  a quei  mezzi  che  potrebbero  operare 
una  necessaria  rivoluzione  nelle  cattive  oratichs  di  agr  t * 
coltura . Ntta  dt^ìi  Kdittri  , ' 
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quefta  aggiunta  aumenterebbe  la  qualità  relativamen- 
te al  più  o-  al  meno  di  maturità  dell’  uva  y perchè 
coll’  aggiunta  di  quello  tpollo  cotto  i vini  debbono 
guadagnar  molto  , giacché  il  principio  zuccherofo 
è più  riavvicinato  , e 1’  acquofità  foprabbondante  fi 
fvapora  coll’  operazione  , Non'  fi  dee  credere  , che 
51  bollire  produca  qualche  principio  nel  vino  , il  me- 
defimo  non  fa  altro  che  fvilupparli , mettendo  le  loro 
parti  più  fcdperte , Spelfo  ancora  fqccede,  nelle  pro^- 
vincie  foggette  ai  freddi  , che  una  parte  de’  granelli 
dello  fteuo  grappolo  di  pva  hanno  cangiato  di  colo- 
re e fembrano  maturi  , finché  1’  altra  parte  é ancora 
verdeyeche  un  grappolo  é maturo  mentre  l’altro  non 
lo  è in  verun  conto  . E’  dunque  evidente  che  il  vino 
che  fi  dee  ritirare  da  quelle  uvenon  pub  elTere  mai  di 
qualità  , dimodoché  farebbe  fiato  meglio  che  il  ter- 
reno folfe  fiato  caricato  di  fpighe  e non  di  viti . Per 
rimediare  dunque  a quello  inconveniente  non  v’  è al- 
tro rimedio  che  quello  che  abbiamo  propofio. 

Accade  qualche  volta  che  i vini  provenuti  da  quelle 
uve  verdi  o non  perfettamente  mature , effendo  caricati 
di  mollo  bollito,  fieno  più  graziofi,  abboccati  ed  an- 
cora in  generale  molto  migliori  di  tutti  quelli  del 
cantone , fe  fi  guftano  prima  di  Natale  e prima  di 
Pafqua  ; ma  io  ne  ho  veduti  molti  che  hanno  prefo 
un  gufio  di  ajfe72zhf  cioè  molto  amaro , quando  hanno 

S rovaio  "il  calore  di  efiate  . Quelle  eccez-ioni  dipen- 
enti  forfi  da  differenti  caufe  , non  debbono  impedire 
1’  ufo  del  vino  bollito  , Maupin  non  folo  lo  io^a , 
tra  ancora  raccomanda  „ di  fame  bollire  una  certa 
5,  quantità  col  mollo  , circa  la  trentèlima  e qualche 
„ volta  la  quarantèiima  parte  di  ciò  che  la  totalità 
,,  del  tino  potrà  rendere  ip  vino,  cioè  un  fecchio  di 
„ uva  bollente  per  trenta  o quaranta  di  vino  ” , Ne- 
gli anni  poi  che  le  uve  faranno  molto  verdi  o quan- 
do l’uve  faranno  gelate  fopra  il  ceppo  , aggiunge 
,,  che  fi  farà  bene  di  verfarvene  una  vigefima  o una 
,,  ventiquattrefima  parte,  o per  dir  meglio  un  quin- 
to 
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„ to  o un  fedo  del  quarto  che  farà  in  vino ....  La 
3,  quantità  di  uva  bollente  farà  a proporxione  altret- 
„ tanto  più  forre  quanto  farà  minore  nel  tino  l’uva 
raccolta  , dimodocht:  ^ se  per  fuppofizione  lì  mette 
M un  trentèlimo  di  uve  bollenti  in  un  tino  checon- 
,3  tiene  o dee  rendere  dodici  barili , se  ne  dovrà  met- 
ere  circa  un  ventiliettefimo  in  un  lino  che  non 
,,  ne  conterrà  che  (ei  ; e se  ne  metterà  più  o meno 
3,  lecondo  che  per  le  circoftanze  l’uve  coke  compari- 
„ fir^nno  pjù  o meno  difpolte  a fermentare . Le  uve 
,,  che  fi  d^llincraniio  a porli  nelle  caldaie  faranno 
„ p-efe  tra  le  più  mature  faranno  portate  d^l la  vi- 
„ gna  coi  grappolo  fecco  e lenza  elfere  in  alcun 
,3  modo  stiacciate, affinchè  non  fi  rifcaldino  3 e fi  met- 
3,  teranno  a parte  per  edere  bene  fgranellate  ■«  peliate 
,3  colle  mani  o in  altra  maniera  , e quandi)  fe  ne  vor-* 
33  rà  far  ulo  non  fi  feparerà  la  vinaccia  dal  modo,- 
' 3,  ma  fi  faranno  bollire  inljeme”, 

III.  Dell'  aggiunta  4i  n»  corpo  zMccherofo  secondo 
la  qualità  dell'uva.  Non  v’è  perfona  più  di  me  ne- 
mica d:  ogni  millo  particolarmente  ne’  vini , giacché 
ognuno  sa  quanto  quelli  fieno  pregiudizievoli  ; non- 
dimeno efiftono  de’  mezzi  innocenti  , in  verun  conto 
ànfalubri  , e che  fi  poffono  impiegare  fenza  il  più 
leggiero  inconveniente , quando  la  llagione  e la  qua- 
lità dell’  uva  lo  efigooo , 

E’ fiato  già  da  noi  dimofiraro  che  H vino  è fcipi- 
to  , piccolo  e che  ha  poca  qualità  3 quando  il  mofio 
è privato  della  maggior  parte  del  principio  zucchero. 
fo3  che  avrebbe  avuta  fe  la  maturità  fofTe  fiata  per- 
fetta ; in  fomma  che  non  può  conferyarfi  , perchè 
fenza  quefto  principio  non  ha  uno  fpiritofo  fulficiente, 
che^gli  dà  la  fua  intera  efifienza  3 e non  ha  alcuna 
dell’  altre  parti  che  coftituifcono  il  vino . 

Col  mezzo  del  bollimento  il  proprietario  pub  riav- 
vicinare , fviluppar*  la  parte  zuccherofa  che  elide  , 
e puù  dilfipare  un’  acquofità  foprabbondante  / ma 
uon  pub  mai  aggiungere  alla  malfa  alcun  principio 
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zuccherofo  nè  aumentarne  lo  fpiritofo . Quella  ope- 
razione ottima  ili  se  ftelTa  è lunga  e dirpendiofa  pel 
confumo  delle  legna,  e fcema  la  quantità  del  vino, 
poiché  una  parte  della  fua  flemma  fi  è fvaporata  , 
fopra  tutto  nelle  circoflanze  nelle  quali  fi  la  bollire 
lino  alla  quinta  parte  delle  uve  . 

Ciò  che  costituisce  T essenza  del  principio  zucche- 
roso è identico  in  tutte  le  sostanze  che  io  contengo- 
no , e non  attacca  gli  organi  de'  nostri  palati  che  col 
mezzo  delle  sostanze  che  si  trovano  combinate  nelle 
diverse  piante . 

Dopo  questa  idea  , e quasi  mi  avanzerei  a dire  , 
dopo  questa  dimostrazione  rigorosa , proposi  nel  1766, 
l’aggiunta  del  miele  comune  , come  il  corpo  dol- 
ce il  pivi  preferibile  a tutti  gli  altri  ed  ancora  alio 
zucchero  , non  considerando  in  questo  il  prezzo  . Que-. 
sto  'mio  consiglio  è stato  criticato  dagli  oenologisu*  , 
non  già  per  la  qualità  del  miele  ; ma  pel  suo  alto 
prezzo  . Qui  non  si  tratta  d’ impiegarvi  il  miele  di 
Mahon  , di  Narbona  &c.  , ma  il  miele  comune  , 
il  miele  giallo  purché  sia  puro  , il  cui  prezzo  ò 
tenue  se  si  ha  riguardo  a quello  dello  zucchero  . Io 
credo  che  una  libbra  possa  bastare  pel  mosto  che  darà 
cento  bottiglie  di  vino  , misura  dì  Parigi  ; dimodo- 
ché il  prezzo  di  un  barile  di  dugento  misure  sarà 
aumentato  di  sedici  in  venti  soldi  . Quando  stabili- 
sco il  peso  di  una  libbra , é come  un  termine  medio 
e non  assoluto  ; il  solo  proprietario  della  vigna  ne 
può  decidere  ; quando  gli  costasse  tre  lire  per  carratello- 
o botte,  non  veggo  che  la  spesa  sia  così  eccessiva  co- 
me, si  asserisce.  Del  resto  é un  consiglio  che  si  può 
seguire,  quando  le  uve  colte  non  si  fanno  bollire  , ed  è 
facile  ad  ogni  proprietario  a giudicare  col  psuagone  , 
a quale  delle  due  maniere  dee  dare  la  preferenza. 

La  raanipulazione  é facile  , si  scioglie  il  miele  in 
una  sufficiente  quantità  di  mosto  , ed  a misura  che 
si  getta  nel  tino  l’uva  pigiata,  visi  getta  ancora  nel 
ttìmpo  stesso  il  misto  , avvertendo  che  sia  ben  este- 
so 


o sopra  tutta  ta  . massa  delle  uve  colte  e succes> 
sivafuente  con.  esse  mischiato  , sino  al  momento  di 
fo  mare  il  capoeilo.  tl  miele  dev’essere  puro  e non 
mischiato  con  soiStanze  straniere  e molto  meno  colla 
fanna  che  conduce  prontamente  questo  misto  alla  fer- 
mentazione acida  . Non  ho  dubitato  di  asserire  che 
col  tempo  , da  questo  misto  ne  viene  un  vino  mol- 
to superiore  a quello  che  non  ha  participato  di 
quest'  aggiunta  , ed  oltre  al  diventare  gustoso  , di- 
venta ancora  spiritoso  ; dt  pìh  la  fermentazione 
gli  fa  perdere  quel  gusto  di  ihiele  , che  senza 
questa  gli  resterebbe  . 

III. 

■ Della  maniera  sensibile  con  cui  si  eseguisce  la 
fermentazione . 

Dopo  aver  parlato  in  generale  delle  cause  y ed 
aver  riunito  i materiali  delia  fermentazione,'  dopo 
avere  scoperto  i difetti  che  questa  pub  avere  ed  aver 
indicato  i correttivi  necessari  per  istabil irla  tumultuo- 
sa e buona,'  presentemente  non  lasciamo  pib  il  tino 
dopo  eh’  è stato  riempiuto  e ,ch’  è stato  formato  il 
cappello  , per  indagare  la  natura  e seguire  i moti 
che  vanno  a cangiare  il  mosto  in  vino  . 

Secondo  1’  andare  della  stagicme , secondo  il  gior- 
no delia  vendemmia  &c.  e sopra  tutto  secondo  le 
specie  dell’uva  , il  primo  segno  ^lla  fermentazio- 
ne comparisce  pii»  o meno  prontamente . Questo  pri- 
mo segno  è un  ammasso  di  globetti  poco  colorati  , 
bianchicci  , stretti  gli  uni  cogli  altri  / alcuni  de* 
quali  si  fissano  addosso  alle  pareti  della  pane 
superiore  dei  tino,  e particolarmente  ne’ suoi  angeli 
s’  è quadrato  , cioè  ne’  luoghi  dove  1’  aria  trova  pih 
facoltà  per  svaporarsi  ,*  il  difetto  del  colore  vinoso 
procede  , perchè  non  si  è format^  nel  tino  un  su(<- 
neieute  spirito  ardente,  9 perchè  quel  poco  che  vi  esi- 
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ste  non  è capace  a . sciogliere  le  parti  coloranti  dell* 
uva . ' • 

A misura  che  $i  accresce  fcrmepta^ione , ?i  ac- 
cresce ancora  un  picfol  sibilo , cd  i globetti  ^no  piik 
numero  i e pii)  glossi  , la  loro  esplosione  più  for- 
te , e per  conseguenza  più  forte  ancora  il  fumore 
che  si  chiama  bolitcamento  . Siccome  questo  bolli- 
camento  si  accresce , cosi  ancora  la  massa  fermentan- 
te gradatatnente  si  alza  e la  superfìc'e  del  cappello 
si  disecca  y ma  finché  si  veggono  le  uve  sollevarsi 
nel  tino  , è, un  segno  che  il  mosto  non  è cangiato 
in  sino  . Quando  jl  tino  è nel  suo  pii)  gran  fuoco  , 
per  servirmi  di  questa  espressione  , T elevazione  della 
vinaccia  arriva  al  suo  maximum  cioè  al  suo  pjù  al- 
to punto  , così  ancora  la  fermentazione  ed  il  bolli- 
camento  è più  considerabile  che  noo  era  statq  per  !• 
addietro  . S.^condq  gli  ^nni  , secondo  le  specie  dell* 
Uve,  non  posso  a bastanza  ripeterlo,  la  vinaccia  di- 
venta stazionaria  nella  sua  elevazione  estrema  . Io 
ho  veduto  questa  elevazione  mantenersi  per  più  ore 
di  seguito  e qualche  volta  declinare  dopo  una  mezza 
ora  e ancor  meno  . Non  si  pub  esser  troppo  atten~ 
to  a questo  punto  , nè  vegliar  troppo  vicino  al  ti- 
no , perché  spesso  la  fermentazione  marcia  a passi 
di  gigante  nel i.’ ulti rne  ore  che  precedono  il  suo  ma- 
ximttm  , sebbene  sia  stata  qualche  volta  leatissjma 
nel  suo  principio  , particolarmente  ne'  vini  di  quali- 
tà mediocre,'  e quasi  si  potrebbe  dire  che  questi  riu- 
niscono e concenti^nq  tuit'  i loro  sforzi  pel  momen- 
to di  questa  crisi  , e ben  presto  allo  spossamento 
delle  loro  forze  succede  quasi  un  annichilamento  to- 
ule*. 

- - La  vinaccia  dopo  essere  stdta  stazionaria  , irtsensibil- 
tnente  va  calando,- il  bollicatneotq  e il  sibilo  scema- 
no ; e la  vinaccia' discende  più  basra  del  spunto  dal 
quale  è partita' per  inal^arsiv , rimanendovi  tfi  nuovo 
stazionaria. .Ben  presto  si  opera  uoa  nuova  crisi  nel- 
la massa,  che  si  vede  risalire,  colcùmovarsi  il  sibilo 
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fià  il  bollkamenfo  / ma  non  gii  mai  colla  st^-ssa 
violenza  della  prima,  volta  , giacché  la  vinaccia  non 
si  eleva  cosi  alta  , Spesso  si  stabilisce-  u:'i  terza  ^ 
Una  quarta  crisi  c ancora  pib  , ma  i sìntomi  ed  ì fe- 
nomeni sono  sempre  int<^rioiì  a quelli  che  l’ hanno 
precedute  ,*  finalmente  la  fermentazione  cessa  di  es- 
sere sensibile^?  la  vinaccia  allora  ugualmente  che  il 
vino  occupano  pochissimo  sito  y avuto  riguardo  alla 
prima  epoca  ; tali  sono  il  principio  , il  progresso  e 
il  fine  della  fermentazione  tumultuosa  , che  gli  oc- 
chi ipenp  esercitati  possono  eziandio  osservare  esatta» 
ffiei  te  . 

Molti  oggetti  meritano  di  essere  esaminati  : ir-si 
vedrà  che  questo  grado  di  calore  si  sostiene  fiiuanto» 
chè  la  vinaccia  resta  stazionaria:  z.  che  il  calore  sce- 
ma quando  la  vinaccia  si  é abbassata  ; che  sì  au- 
menta di  nuovo  , ma  poco  in  tempo  della  seconda 
ascensione  ^ e così  di  seguito  se  succe  de  la  terza , la 
quarta  &c.  , finalmente  che  la  massa  totale  della 
vinaccia  e del  vino  dopo  tutt’i  successivi  abbassamen- 
ti , non  (he  yn  palQte  uguale  a quello  del 

celliere. 

, Il  colore  del  tdno  . A misura  che  si  stabilisce  la 
lermentazipne  y si  decìde  ancora  il  colore  ; e quan- 
do la  fermentazione  è giunta  al  suo  maximum  y il 
mosto  è fluido  e in  piun  conto  pastoso . Se  si  aspet- 
ta che  la  massa  sia  giunta  al  suo  primo  abbassa- 
mento , il  colore  avrà  maggiore  intensità')  al  secondo 
sarà  carico , al  terzo  piìj  carico  8?c, 

Varia  fissif , In  questa  milita  tutto' il  contrario.' 
Il  tino  pieno  non  ne  somministrerà  mai  piti  di  quel- 
la del  tempo  della  prima  ascensione  della  vinaccia/ e 
non  ve  ne  sarà  mai  tanto  poca  quanto  allorché  la 
vinaccia  sarà  giunta  al  suo  punto  il  più  basso.  E'  ve. 
ro  che  uno  potrebbe  ingannarsi  in  questi  ultimi  ca» 
si  , se  si  servisse  di  un  lume  per’giudrcare  della  in- 
tensità della  sua  aria  mortale , dopo  1'  abbassamento 
della  vinaccia  e del  vino giacché  questi  occupano  uno 
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spalto  minore  di  prima  y ma  questo  spazio  è ripie- 
no di  un’aria  fissa  più  pesante  di  quella  dell’ atmos- 
fera . Le  do^he  del  tino  1’  arrestano  iii  parte  , per- 
chè non  possa  scappare  , e non  può  sciogliersi  nell* 
atmosfera  che  per  la  parte  superiore  e per  g'i  stra- 
ti della  vinaccia  . Perciò  vi  è realmente  moli’ aria  fissa 
nel  tino  , ma  accumulata  , conservata  « pochissimo 
prodotta:  se  si  aggiungesse  a questa  vinaccia  e a que- 
sto vino,  altra  vinaccia  ed  altro  vino  della  stessa  qua- 
lità. per  riempirne  il  tino  , la  dissoluzione  sarebbe 
pronta  , perchè  effettivamente  n’  esce  pochissima . 

^ Il  gusto  del  vioo  . A misura  che  si  sviluppa  la 
fermentazione  , il  sapore  del  mosto  che  prima  era 
dolce  , scipito  e qualche  volta  mischiato  di  asprez- 
za diventa  piccante  , odoroso  , eh’  è la  qualitjl 
che*  ripete  dallo  scioglimento  dell’ aria  fissa  ; ma  meno 
dolce  , metto  scipito  e leggermente  vinoso.  Quando 
la  fermentazione  si  accosta  al  suo  maximum  , si  dis-i 
sipa  il  gusto  scipito  , ed  il  gusto  zuccheroso  si  con- 
fonde in  gran  parte  col  vinoso  ; ma  si  sente  che  il 
misto  non. è a bastanza  perfetto, perchè  il  liquore  sia 
un  vero  vino  ; giunta  la  fermentazione  a questo  ma- 
ximum , e quando  la  vinaccia  comincia  ad  abbassarsi, 
i principi  sono  combinati  , il  paiato  , per  dir  cosi, 
non  li  distirgne  più  , ifolati  ; e il  gu%  zucche- 
rofo  è veramente  cangiato  in  vino  piccante  ; ma  fc 
fi  afpetta  fino  al  fine  del  primo  aubaffamento  , il 
vino  è meno  piccante  , più  insipido  , più  debole  , 
e quefie  qualità  crefeono  a mifura  che  fi  allontani 
dal  primo  abbaffamento . 

j,  J)e'fegnt  aceeffor;  che  rmeonono  a tni'teart  U 
tempo  , riti  quale  fi  deve  ejìrarrt  il  vino 
dal  tino  . 

Fa  uopo  avvertire  che  i feguenti  fegni  aoo  G 
danno  come  certi  e dimoarativi  , ma  come  mezzt 
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che  ajutano  t mettono  full  a ftrada  per  diftinguere  il 
momento  prefiflb  per  eftrarre  il  vino. 

i.  Nellé  differenti  epoche  della  fermentazione 
eflraete  il  vino  dal  cannello  ó fia  chiave  che  (la  nel 
baffo  del  tino  ; prendete  un  gran  bicchiere  col  pie. 
de  , copritelo  con  un  filtro  di  carta  bigia  ; verlate 
il  vino  l'opra  il  filtro  , e per  efaminarlo  , afpettate 
che  ne  fla  paifata  una  certa  quantità , cioè  un  mezzo 
bicchiere.  Il  liquore  filtrato  farà  chiaro,  perchè  l« 
mucil  aggine*  farà  reflata  fui  filtro  , febbene  non  farà 
limpida  . Intorno  al  vetro  e fulla  fuperficie  del  fluii 
do  , vedrete  adunate  molte  piccole  bollicelle  1’ 
ne  contro  1’  altre  . Il  colore  fopra  la  fuperficie  fa- 
rà gridellino  y cioè  tra  bigio  e roffo,  e comparirà  piti 
o meno  olcuro  nel  mezzo  e nella  fua  bafe  , relati- 
vamente, all’anno,  alia  maturità  ed  alle  Ipecie  do. 
minanti  dell’  uva  ; questo  colore  indica  che  al  vino 
manca  rrolto  per  fatto.  Se  fi  ripete  più  volte  que- 
cl'perienza  nelle  diverfe  epoche  della  (ermentazio- 
ne,  fi  vedrà  che  il  colore  diventerà  fem^e  più  traf- 
parentc  , olcuro  e decifo  in  tutte  le  fue  parti  , e 
che  le  bolle  d’aria  ftaranno  minor  tempo  a dilfipar- 
fl  ; finalmente  quando  la  fermentazione  farà  al  fuo 
termine,  il  nuovo  liquore  avrà  il  colore  vinofo  ben 
dichiarato  ; la  carte  l'uperiore  farà  come  quella  del 
fondo  , il  che  non  efilleva  antecedentemente , e non 
compariranno  più  bolle  d’  aria  . 

2.  Il  romore  , il  sibilo  , il  bollicamento  , fono 
fegni  che  dimoflrano  che  la  fermentazione  vino- 
fa  comincia  , fi  opera  e fi  avanza  ; la  loro  inten- 
fitàè,  al  pari  del  colore  relativa  all’anno,  alla  ma- 
tutità,  alla  fpecie  dell’ uva,  a!  gotno  della  vendem- 
mia, Scc.  quefle  fono  altrettante  rifleffìoni  che  debbo- 
no farli  . Più  il  boilicamento  crefee  , più  ancora 
la  fermentazione  fi  avvicina  al  fuo  termine;  il  gran  ^ 
romore  , il  gran  sibilo  Indicano  di  (lare  attento 
a prendere  lo  fiato  prefìfio  della  eftrazione  del 
Vino  . SpefiÌE  volte  , quando  la  fermOntaziono  co»’  v 
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frincia  a fcettiare , fi  ferite  lo  fieffo  bollicamento  che 
fi  Icntiva  prima  • Se  si  rcgolaife  sin  d’allora  lo  Ivina- 
re  dal  romore  y fi  pafferebbe  1’  e-oca  neceflaria  , il 
vino  farebbe  infipido  y debole  y poco  fpiritolo  e trop- 
po colorito . 

3,  Il  calore  < Io  non  parlo  del  calore  grossolana- 
mente giudicato  da’  nostri  sensi  , per  esempio  , im- 
mergendo il  braccio  nel  tino  , o gufando  il  vino  , 
perchè  la  modificazione  y che  si  prora,  appartiene  ad 
Una  moltitudine  di  circodan/e  che  debbono  farlo  ne- 
cessariamente variare  / in  oltre  1 nollri  sensi  non 
sono  tanto  perfetti  per  farci  distinguere,  l’accfescimen- 
to  di  calore  di  un  mezzo  grado  o di  unoy  è dunque 
necessario  di  ricorrere  a strumenti  più  sensibili , e che 
caratterizzino  meglio  le  impressióni  ricevute  : il  ter- 
mometro è eccellente  a questo  effetto  < 

Finché  il  calore  cresce  nella  massa  , è una  pruo- 
va  in  generale  che  la  fermentazione  non  è al  fùo 
più  alto  periodo  ; quando  si  sostiene  nello  stesso 
grado  è se^o  che  vi  è giunta  / ma  questo  grado 
di  calore  da  quale  altezza  de v’ essere  giu  icato  nel  ti- 
no , poiché  questi  gradi  sono  tra  loro  differenti  nel- 
la bafe,nel  centro  e nella  Cima ?■  Questo  termine  del- 
la fermentazione  viefie  indicato  con  alcune  dimostra- 
zioni y fissando  ventiquattro  gradi  per  la  cima  y di- 
ciannove pel  centro  e.  diciotto  per  la  base  < Io  per 
altro  non  ardisco  di  avanzare  che  in  ciafeun’  anno  fi 
avrà  la  stessa  differenza  : così  ancora  penso  del  co- 
lore che  farà  verificato  nello  stesso  tempo  . Questa 
esperienza  potrà  esser  fatta  d^  qualche  curioso  con 
riempire  il  tino  nel  giorno  stesso  y acciocché  la  fermen- 
tazione sia  uquale  y e con  praticare  tutte  quelle  di- 
ligenze che  Tono  necessarie  tanto  per  sgranellate  che 
per  pigiar  l’  uva  , dopo  che  sarà  stata  esposta  al 
sole  ardente  , affinché  tutta  lat  massa  dell’ uve  col- 
te abbia  a un  di  presso  lo  stesso  grado  di  calore 
e si  vedrà  che  il  maximum  di  questo  calore  dipen-, 

, ^ dai  luoghi  « dagli  anm  &c, 
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Da  q'ianro  abbiamo  detto  in  generale  sopra  il  ca« 
ìore  della  fermentazione  si  dee  concludere  che  que- 
sto indica  folàmente  U nrogreffiome  al'cendente  , che, 
dice  ar  proprietario  sta  attento  alU  trasformazione 
che  va  a farli  y tu  sei  vicino  a godere  delle  tue  fa- 
tiche y le  tue  attenzioni  vanno  ad  essere  ricompen-^ 
sate  , e vai  ben  presto  ad  evacuare  il  tuo  vino  y 
momento  critico  si  avvicina  y sappi  prenderlo. 

Ir,  De'  fegnt  riguardati  come  decìfivi  per  V evacua- 
zione  del  vino  . . . . , , 

tl  metodo  il  pili,  seguitò  C almeno  nelle  provla- 
cie  meridionali  ) per  1’  evacuazione  de’  Vini  , ^ 
di  aspettare  che'  la  vinaccia  sia  ‘ del  tutto  abbassata^ 
fiel  tino  y e il  vino  chiaro  e lirOpido  y per  quanto 
pub  esserlo  in  questo  momento.  E’ facile  dr  concepire 
quanto  sia  falso  questo  principio  còl  qùale  il  proprie- 
tario fuol e decidersi  .■  Nel  córso'  almeno  di  dieci  gior^ 
ni  succede  una  diminuzione- graduata  del  càlotéy  e per, 
conseguenza  qna  perdita  considerabile'  dello  spiritoso^ 
t deir  aria  fissa  y ambedue  coinservatori  del  vino.  Ii^ 
queste  prqviucietj-  .vini  sono  tanto;  ricchi  in  spiritoy 
che  non  vi  sì.riguai'da  cosi  minutamente  / ma  s^ 
dovrebbe  osservare  che  questi  vini  ^ deteriorano  fa- 
cilmente-y  che  passano  ptontatfienfe  ad  inacidirsi  ed  a 
filare,  che. sono  sempre  insipidr benefit  fumanti  -e  spii 
ritosi y e che  nOn  sopportano  l’acqua,  perché  essen- 
do privati  in  gran  parte  della  loro  aria'  fiìsa  y Tarla 
che  loro  rimane  noti  é capace  di  aguzzare  l’  ac- 
qua ,.  e di  com'partire  al  vìnó  ud  non  so'  che  di 
frizzante,  come  succede  nelle  acque  minerali  aeiee^ 
pei  vini  di  Sciarhpagna,  di  ^orgogg,^  &c.-  - ,i. 

Irr  altri,  luóglii  si  aspetta  che  il  vino*  sia  ben  co- 
lorito e chiaro  y'  ma  siccome  1^  intensità  del  càloré 
dipende  tanto  dall’anno  che  dalle,  specie  dì  uva 
così  per  questi  stessa  ragione  , questo  principio  è 
troppo  generplc.y^  tu  limpidezza  ò fh^rwja:  nel 'vi-; 
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no , necessariamente  suppone  una  fermentazione  trop. 
po  g ande  e troppo  iungamente  sostenuta  ; il  vino 
necessariamente  è troppo  acerbo  e debole  ed  ha  gli 
stessi  difetti  de’  precedenti  . Questi  due  metodi  non 
dipendono  da  verun  principio  deciso  e tendono  trop- 
po all’arbitrario  ; perché  il  più  o meno  d’  intensità 
nel  colore  e nella  chiarezza  del  vino  , non  possono 
essere  segni  caratteristici  del  momento  in  cui  si  deb- 
bono evacuare  i tini . 

La  sola  risposta  che  comunemente  si  dà  , e che 
sembra  autorizzare  questo  uso  , è che  se  il  vino  non 
fos^e  ben  colorito  non  si  venderebbe  . E’  vero  che 
molti  mercanti  e provveditori  delle  provincie  del 
nord  li  vogliono  tali, e siccome  sono  essi  che  assicu- 
rano Io  spaccio  , così  ognuno  è obbligato  ad  unifoiv 
marsi  al  loro  gusto  ,•  ma  essi  non  vendono  questi 
vini  coloriti  e spiritosi  come  li  comprano , anzi  al 
contrario  se  ne  servono  per  dividerli  con  vini  poco 
accreditati  e poco  vinosi,  che  comprano  in  altre  pro- 
vincie : io  però  direi  a quei  di  Linguadocca  ed  ai  Pro- 
'^enzali  &c.  trovare  delle  specie  di  uva  naturalmente 
più  colorite  delle  vortre , che  sono  in  generale  mol-' 
fo  poco,  allora  lasciate  meno  fermentare , perché  avre- 
te de’ vini  ancora  più  ricercati  de’ primi. 

Maupm  fìssa  un’  epoca  che  riguarda  come  decisiva 
per  lo  svinamento , e si  spiega  cosi  : 

„ Il  desiderio  o l’oggetto  della  natura  nella  fer- 
,,  mentazione  del  mosto  , è di  fare  del  vino  : i 
,,  mezzi  che  essa  impiega  , si  possono  ridurre  a cin- 
,,  que  principali  : la  dissoluzione  , 1’  ebollizione  pro- 
,,  dotta  dal  moto  e dalla  dilatazione  interna  dell* 

„ aria  non  combinata  , 1’  assottigliamento  prodotto 
„ dall’ebullizione  , la  scomposizione  del  mosto  , ed  in  ^ 
„ fine  la  nuova  composizione  o più  tosto  la  per- 
,,  fetta  composizione  del  nuovo  misto  o sia  viro.’* 

” Se  si  evacua  il  tino  in  uno  de’  quattro  primi 
„ gradi  o periodi  , il  vino  potrà  essere  comincia. 
to  i ma  UQR  sarà  fatto  , la  matura  non  avrà  an- 
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j,  cora  preparato  o sbòzzató  la  sua  " operi  ; sari 
j,  bensì  concorsa  a fare  qualche  patte  vinosa  ma 

tutto  il  rbsto  si  dovrà  fare  . ** 

” Non  si  dee  dunque  generalmente  evacuar^  H 
„ vino  se  con  è compito  il  quinto  grado  , se  no» 
ff  dopo  che  la  ricomposizione  sarà,  non  dico  avanza- 
„ ta  , ma  perfetta,-  diveifamente  si  turberebbe  l’or- 
„ dine  della  natura  e il  vino  non  potrebbe  conser. 

„ varsi  o si  conserverebbe  per  poco  tempo  . ” 

„ Perciò  non  si  estrarià  il  vino  , se  non  quaiidb 
il  vapore  inelìtico  della  fermentazione  , coiìoaciu- 
„ to  sotto  diversi  nomi  , e fra  gli  altri  sotto  quel* 

„ lo  di  ^az  , sarà  ancora  sensibile  . Si  dee  credere 
„ che  la  natura  in  questo  momento  non  sia  ancora 
j,  piò  in  là  della  scomposizione  più  o meno  avanziita, 
j,  e sarebbe  io  stesso  che  dist  urbare  sicuramente  la 
,,  sua  operazione  , e spesso  fermarla  interamente  ^ 

„ se  si  volesse  estraerne  il  vino , prima  che  1*  avpsse 
„ terminata  . ” • . - . 

' ji» 'L*  ragioni  che  alcuni  danno  di  quest*  ' uso 'j 
non  sono  a me  ignote  y ma  qualunque  ’ esse  sie- 
yj  DO'  f sopo  opposte  ai  veri  principi  » e ‘provano  , 
j>  » riguardo  di  alcuni  , che  non  hanno  'alcuna  to* 

9,  Doscenza  in  questa  materia,  e che  essi,  come  qual* 
py  che  volta  ancora  gli  altri , operano  a caso  ” 

„ Non  è che  non  vi  steno  de’ casi , ne*  quali , per 
ss  particolar  natura  delie  circostanze  , il  proprie^ 
ff  tarìo  non  possa  essere  costretto  ad  evacuare  i vr* 
gy  ni  dal  tipo  priroa^  che  sieno  pcrfettametite  farti  f 
fy  conosra  molti  uomini  accorti  che  lo  costumancr  j 
s»  contò  per  non  biasimarli  ,-  mà  coldro 

„ ^ ne  fanno  un  principio  , e pretendono  dr  ren-  ‘ 
»»  derlo  generale  , non  hanno  minor  torto  ; è que^ 
fy  graiide  , quanto  piò  ho  motivo  di' 

yy  credetn  ehq^Doscono  la  mia  manipolazione  , e 
j»  la  ton^don^j  debbono  sapere  che  le  ragioni  eh*. 
yt  Citi  danooy olite  che  %no  cattive,  sono  del  tut*‘ 
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to  false  ,, per  riguardo  alla  mi?  manipolazione  eh? 
^ pròvvede  a rutto  . ” 

Io  schiarirà»  tutte  queste  difficoltà  j quandd  pub- 
j,  blicherò  i)  problema  di  cui  questo  ron  è che 
r estratto,  e vi  darjj  ancora  più  indicazioni;  òggi 
mi  ristringo  alla  più  semplice  ed  a quella  che  mi 
pare  la  più  'facile  a praticarsi  i e nel  tempo  ètes- 
,,  so,  quella  che  mi  pare  generalmente  la  più  segui- 
j,  ta  da  quattro  ò cinque  mila  persone  che  .fàbbri- 
,,  cano  i,  loro  vini  secondo  i miei  principi  . ” . 

Indicazione  generale ^per  evatuare  il  vino  dai  ti- 
ni  i In  conformità  de’ principi  da  me  stabiliti  , si 
,,  evacuerà  il  vino  dai  tini  j allòrchiè  sarà  fatto  , 
quando  il  mosto  non  sarà  più  mosto  i quando  avrà 
,,  interamente  perduto  la  sua  dòlceiza  ^ il  Silo  ,sa- 
„ pore  zuccheroso  o quello  del  mosto  , e che  sarà 
j,  vino  ben  caratterizzato  e perfetto  i ” _ 

,,•  Negli  anni  di  maturità  e che  saranno  stati  umi- 
di  o piovosi  ^ sarebbe  meglio  ^ quando  si  può  , di 
,,  estrarre  il  vino  più  tosto  qualche  ora  prima  che 
,,  qualche  ora  più  tardi.  ”,  . ^ 

j,  Negli  anni  secchi  e di  piena  maturità  , sarà 
j,  meglio  di  estraerld  qualche  ora  più  tardi  che  qual- 
„ che  ora  più  presto  < ” 

” Negli  anni  ne’  quali  l’uve  sono  brusche  é soppat- 
tutto  Se  sono  molto  brusche  , nulla  si  risica  ^ se 
„ si  estrarrà  il  vino  dodici  ore  più  tardi  della  indi- 
j,  cazioné  , tebberie  si  possa  estrarre  nel  pùnto  stes- , 
,,  so  che  comparisce  fatto  . ” 

j.  Generalmente  lìe’  paesi  caldi  e nelle  vendem- 
mie  calde  è sempre  meglio  di  estrarre  i'  vino  un 
„ poco  più  presto  che  un  pòco  più  tardi  ; General- 
„ mente  non  si  dev’  estrarre  dal  tino  se  non  ^an- 
„ do  è fatto  i non  si  dee  però  laSciart^elo  raffred- 
yf  dare  nè  molto  nè  .pòco  j piincipalmente  ne’ 
„ paesi  , e ne’  tempi  dell?  vendemmie  dèlie  quali 
fy  ho  parlato.  ! vini  delicati  sono  quelli  che  si^deb; 
faono  far  restare  meno  degli  altri  nei  tino  . ’’ 
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Si  dee  bagnare  h vinaccia.,  per  là  prima  voiia  , 
„ dodici  ote  prima  di  estraere  il  vino  , e semprg 
,,  avanti  che  auesto  sid  fatto  , e per  la  feconda  vol- 
„ ta  , due  ore  o an’  pra  primia  di  estrarlp^^  ” i, 
,,  Srimo  che  ftcll^una  e Beir  altra  di  queste  ope- 
„ razioni  , si  debba  adacquare  il  tino  in  una  dodi- 
,,  cesima  o decima  quarta  parte  ^ cioè  a ragione  di 
un  secchio  sopra  dodici  ó quattordici  . ” 

In  un  altro  sito  il  Maupin  indica  eh*  si  dev’ 
estraere  il  vb^o  dallo  stes.«o  tino  e - di  poi  rU 
coprirlo  'y  a me  pare  però  che  questa  oneraiioDe 
debba  scompoiiere  la  simultaneità  della . fermenti^ 
zione^  Ki 

Ùella  femen  fazione  insensiòite  c 
, • •>»  4 > . .'  ••.-jvni  o'i"".’,' ' 

Tua’  i corpi  che  contèngono-  dentró»  di. -se  uni 
certa  umidità  , Qua  ^certa- qmmtwà' di>  acquai.,'}  som» 
suscettibili  del  la  fertncwaaione  insensibile'  j>  ' coma  ji  . 
grani  ,.i  frOtti  &«<;,  ' 3i  chiarna  insensibile' , -perchè 
si  eseguisce  senxa-ufr.ntfWOrapparente.-  tli grano  rao* 
chiuso  in  un  gran^jo::, , .pHina-che  sia  npeutottaoienie 
secco  ,,si  riscalda - pdco  a‘  poco si  gntdìa'':^» espèlle 
fuori  ,la  sQa  umiditi  ^ a I foisi. ^ essendp  Mtf-lctiesto 
stato, y attrae  qtìella-d^ll;  atnhoisfera  ;et.*aq«a9i'>ne 
sarei  persuaso,-  pertbè  tende<àH’ìrcidez«rf,  gHmcg'caj, 
si  muipra  e s’ iaftadicia  Il  fieno  poccr^seccoM  èd 
ammucchiato  in  ' ùu  granaicr  si  riscaldalied  aiitcura 
si  acM.nde  V t)n. frutta  ben  maturo  ,-:<;otric'jJé're»«. 
se  , ribes  , l’uva  &c^  , se  la  sta'giorei/è  rroinb' 
secca  f si  diseccano  sopra 'ralbéro  , ipefeb è poto 
j)OCO  il-  lóro  principio  acquoso  svapóraf  in  -gran  vpn*- 
te-,'  e non  ne  ,.res<a  a bastanza’  per  fnettere  iivàizioriV 
il  pniouipio  zuccberosO;!ti*e  sono  all'otia‘‘'4»cI  tz$oì  ée 
buon?  ^troppi  ne’’ quali  dà‘  parte  ■fàjccheroià'  “predomi- 
na molto'  sopra  la  parte  acqilbsa  i ISecorido  questa 
teorlst  si  conservano  i frùrti  d’inverno  sopra  ’*}e  ta-» 
▼ole  ji  la  paglia  3tc.  ; imi  non  si  eoiG;set{at>UL-'(||aÌ 
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«opra  il  fifiw  t perché  1’  umidità  del  fruttò  , comit- 
nicandosi  al  fieno  , lo  fa  fermentare  / e questo  ri- 
scaldandosi , fa  fermentare  il  frutto  ed  accelera  la 
sua  putrefaiione  . Questa  fermentazione  è interiore  , 
fr  non  vi  sì  scoile  alcun  sintomo  ; il  frutto  cangia 
insensibilmente  d»  colore  , e qualche  volta  conserva 
ancora  la  sua  freschezza  nell’  esterno  , sebbene  pu- 
trefatto nel  centro  • Ma  se  si  privano  i grani  del- 
la loro  acqua  di  vegetazione  , sTbi^  fa  svapo  are  col 
diseccamento  al  forno  o al  aole  , la  maggior  parte 
di  quell’acqua  contenuta  in  un  frutto  , se  in  segui- 
to si  tengono  in  un  luogo  asciutto  , si  conserveran- 
no per  lungo  tempo,  e non  si  guasteràuno , se  non 
quando  si  avranno  appropriato  una  certa  qinntità  cP 
umidità  dell’ atmosfera  , capace  di  risrabiiire  la  fer. 
inentazione  insensibile  . Da  questo  si  concepisce  be- 
nissimo , che  a luogo  andare  tutto  si  scompone  e 
che  niuna  cosa  è eterna  ; perciò  il  diseccamento 
prolunga  solamente  la  durata  . 

Quando  è stato  estratto  il  vino  dal  tino  e votatò 
nelle  botti  , vi  continua  ancora  per  qualche  tempo 
la  sua  fermentazione  tumultuosa  , purché  la  massa 
delle  uve  colte  non  abbia  celfato  di  fermentare  e 
non  abbia  perduto  tutto  il  suo  calore,  e fia  stata  ri- 
dotta a quello  del  celliere  / e in  questo  cafo  il  vi- 
no f«rà  acerbo  , insìpido  e grolfo  . Quando  quell* 
ultimo  prolungamento  della  fermentazione  turno' tuo- 
la  hi  ceffato  , comincia  l’ infenfibile  che  perfezio- 
na ciò  che  l’altra  ha  sbozzato.  Se  fi  confiderà  que- 
ilo  liquore  nella  botte  o in  una  bottiglia  , non  vi 
fi  feopre  alcun'  apparenza  di  moto , ma  quello  iman- 
to  v’ elide  . Se  se  oe  vuole  una  prova  convincente, 
fi  poffono  confiderare  le  doghe  di  una  botte  ben  tu- 
rata , allorché  i venti  audrali  soix>  forti  , o nella 
rinnovazione  del  calore  della  primavera  , e nella 
fua  feconda  crifi  nel  mefe  dì  agofto  ; per  poco  che 
le  doghe  unifeano  , per  poco  che  la  cannella  fia  dì 
legno  fpugnolb  , lì  vede  il  liquore  diilare  c fot- 
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mare  una  mucilaggìne  in  que^i  luoghi  . Se  fi  alza 
il  vento  del  nord  , fé  il  Ciilore  diminuifce  y.  tutto, 
rimane  nel  Tuo  ordine  y la  mucilaggine  fi  disecca  e 
il  fluido  n riconcentra  in  le  (lelTo  . Nel  primo  ca- 
fo  il  liquore  occupava  un  maggiore  fpazio  e nel  fe- 
condo avea  un  minor  volume,*  ma  è certo  che  quello 
cangiamento  non  poteva  fuccedere  lenza  un  moto 
intellino  di  tutie  le  parti , 

Finché  ha  durato  la  fermentazione  tumuUuofa  nel 
tino  , tutti  gli  sforzi  sono  stati  fatti  contro  T alto  y eR 
potrebbero  chiamare  precìpitazjoni  in  alto  , perchè«tut> 
to  era  nel  torbido  e nella  confufìone  e perché  ciafcuno 
parte  trafcinara  dal  torbido  generale  , non  era  allo- 
ra fpecificamente  più  pefante  dell’  altre  e 1’  aria  e 
il  calore  agivano  con  violenza  per  diiriparfì  . Nella^ 
fermentazione  inlenlibile  , le  oprerazioiii  fono  tran- 
quille y ciafcun  corpo  vi  agifce  coda  sua  gravità  ri<< 
l'pettiva  ,•  le  più  grolfe  lì  precipitano  , ed  infenfibil- 
xnente  formano  la  feccia  nelle  botti  , le  depofìzio- 
ni  nelle  bottiglie.  La  parte  colorante  si  attacca  nel- 
le loro  pareti  , diventa  indiffolubile  , ed  il  liquore 
non  ha  più  il  hel  colore  di  prima  ; in  fine  quello 
vino  tende  a fcomponì  : pio  per  altro  avrà  avuto 
di  liquo>e,  più  ancora  la  iua  degradazione  farà  len- 
ta e ritardata  , perché  il  principio  zuccherofo  non 
celTa  enai  di  formare  un  nuovo  ipirito  ardente  y con- 
fervatore  del  vino . 

Dilla  fermentazione  acetosa  é 

Questa  fermentazione  è chiamata  acida  o aceto-- 
si  y perché  il  suo  prodotto  é un  liquore  acidi  fO  aceto% 
Lesole  sostanze  vegetabili,  mucose  e zuccherose  sono 
suscettibili  a produrre  un  aceto  , ma  prima  debbono 
aver  provato  la  fermentazione  vinosa  , senza  la  qua- 
le passerebbero  subito  alla  putrida , purché  non  vi  si 
aggiugnesse  uno  spirito  in6anunabile . Questa  éla  ra- 
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pli>ne , perchè  si  Veggono  j vini  debolissimi  (a)  p»i»r 
sare  quasi  subito  ali 'acido,  e quelli  .che  sono  più  spU^ 
jritosi  giiigner?i  yn  poco  più  tardi;  dal  che  pe  risali- 
ta ^una  necessità  espressa  , yi  bisogno  cssenz'ale  di 
con^erv^re  , più  che  si  può  > lo  spiritoso -che  scap> 
pa  nella  fermentazione,  o dopo  phe  le  botti  sono  sq»- 
??  ca'ate  nella  catit'na  , ■ . 

Qui  fi  presenta  yii 'nuovo  ordine  di  conibinazionì  ; 
i principi  delf  vino  spariscono  , si  prepara  gna  nuo- 
va fenrjentazip  le  ; Tana  che  se  ne  scappa  non  è 
iù  «nprtale  ; lo  spirito  del  vino  non  è più  sensibi- 
le, e neppure  può  ritenersi  colla  d'stil’aaione'/- i cri- 
stalli dì  tartaro,  il  s^le  essenziale  dei  vino  c della 
vite  non  tappezzino  più  le  pareti  intti lori  della  botte/ 

Soesro  sale  si  combina  di  nuovo  nel  fluido,  il  liquore 
rventa  torbièo  , perde  il  suo  be}  colore  e pe  prende 
ntio’falso  / ip  spmma  in  vece  dj  respirare  un  odore" 
dolce ‘f 'Soave  , aromatico  , si  sente  un  odore  vivo, 
penetrante , piccante  e simile  a un  di  presso  a quello 
di  cui  il  cappello  era  impTcgnato  pel  t9>^pP 
fermentazione  vinosa  . i t < ?# 

Qualunque  vino  contiene  sempre  in  se  stesso  le^ 
cause  della  sua 'distruzione  , Per  intera  che  sia  stata  ^ 
]a  fermentazione  tgtngUgpsa  , qgesta  non  distruggerà 
mai  interàinenre  i diversi  corpi  mqcosi  contenuti  nel  ■ 
mosto , tome  )o  effettua  la  distillazione.  • ‘ 

^II  vino  che  ha  conteputp  molto  rpuepsQ  scipito*, 
acido  o acerbo,  subisce  più  prontamente  la  fermen- 
tazione acida  che  un  vino  ben  nutrito  .-dallo  spirito- 
so e dalla  parte  zuccherosa.  Il  primo  passa  all’ aspro 
senza  tumulto  ed  insensibilmente  come  farebbero  i 
fDucosi  stessi  , isolati  d’altre  sostanze  , reputi  sola- 
.c  •«  ■ roen- 


(a)  Tutti  i vini  di  Francia  sono  «usccttibili  della  fer- 
nentazione  acida  , eccettuati  i vini  znoscati  , perchè 
tutti  contengono  una  quantità-  di  acqua  sufficienjlir  e qual- 
che v$lta  toveichia  ; cosi  sono  i vini  deboli . 
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mente  all’  e nella  temperatura  propfia  aUa  fer? 
mentazipne  . Si  debbono  per  altro  chiamare  pii}  to? 
so  aciJi  , che  ^jceto  ; essi  non  ne  hanno  l’odore  pene- 
trante , pè  l’acidezza}  questo  non  succede  che  lun- 
go tempo  dopo  che  il  poco  spirito  di  vino  che  con-r 
tengono,  contrae  un’  aggregazione  di  mistp  coLliquo- 
re  acido:  in  fine  i pii}  cattivi  vini  , sono  qutsso  punr 
to  di  vista  , somministrano  ancora  deli’  acquavite  , 
quando  che  i vini  molio  m gliori  che  hanno  subito 
la  fermentat  one  tumultuosa  a?d  acetosa  , non  ne  daur 
no  in  alcun  conto  . . ' 

Il  calore  un  poco  forte  è essenziale  per  fare  l’a- 
ceto in  gran-  massa  / ma  il  semplice  calore  atmosfe- 
rico basta  per  fare  qqesta  trasfqrmazione  sopra  i vi- 
ni deboli  , e spessq  ancora  nervini  mediocri. 

Perchè  succeda  la  fermentazione  acetosa  , non  è 
necessario  che  il  liquore  sia  in  contatto-  diretto  coli’ 
aria  atmosferica  , poiché  il  vino  diventa  acre  iiel’a 
botte  ancora  ben  turata  , come  in  una  bottig'ia  so- 
spesa alle  ali  di  un  molino  a vento  , mossa  per  un 
determinato  spazio  di  tempó  : in  questo  secondo  caso, 
sembra  che  la  trasformazione  sia  dovuta,  almeno  in 
parte,  al  moto  continaato,  e forsi  al|a  intermissione 
dell’aria  che  ha  penetrato  a traverso  del  turacciolo. 

Io  pubblicai  nel  1706  , che  l’ assorbimento  deli* 
aria  atmosferica  fatto  dal  liquore  racchiuso  in  una 
botte,  era  almeno  una  delle’ cause  principali  della 
conversione  del  vino  in  aceto,  q della  fermentazione 
acetosa  . Piìi  esamino  questo  cangiamento  , tanto  pià 
mi  confermo  in  quella  idea  , che  pare  al  primo  col- 
po d’occhio  un  poco  singolare  , poiché  fi  tratta 
un  vino  raichiufq  in  una  botte  ben  turata  . 

Della  fermentazione  putrida  . 

La  disorganizzazione  de’ corpi  li  conduce  alla  pu- 
trefazione , allora  la  loro  maniera  di  effere  è tutta 
diversa , come  pure  il  loro  prodotto  eh’  i un  alcali 
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vflat  'tlt  t un  odore  (ci;>Uo  » dr;gn{loro,  e fpelTo  ttau'-i 
leante . I Bu^di , in  v^ce  d' ioaizaifi  , s’abbaffano,  (ì 
Iprofon  lano  ed  occupano  minor  volume  di  prima.  I 
corpi  folidi,  per  efempio  , come  i granelli  « i frutti 
diBaccati  dall'albero  , cedono  alla  pib  leggiera  pref. 
fione  y cominciano  a formare  una  fpecie  di  paBa, 
perchè  in  que  lo  ikto  aBbrbifcono  una  gran  quantità 
d’ umidirà  dell’atmosfera  . Il  calore  e 1’ umidità  fo- 
lio i due  grandi  agenti  della  fermentazione  putrì, 
da.  A que  la  alterazione  impropriamente,  corneali* 
•cetofa  y fi  dà  il  nome  di  fermentazione  y poiché  in 
veruna  di  queBe  due  alterazioni  non  fi  danno  il  bol- 
ItcamentOy  il  gonfiamento  y’ e 1’ accrefcimento  di  ca- 
lore , che  fono  i tre  fegni  che  caratterizzano  la  fer- 
mentazione . 

I modi  che  la  natura  pone  in  opera  in  queBo  ter- 
zo periodò , fono  del  tutto  oppoBi  a quelli  degli  al- 
tri due,  e foprz  tutto  dei  fecondo.  L’ aria  continua 
ftd  avere  la  maggior  parte  in  queBa  operazione  y per. 
chè  dal  momento  che  il  vino  perde  , non  folo 
l'aria  fida  fopr abbondante  che  gli  era  Bara  combi. 
nata  e che  rilevava  il  fuo  guBo  vìno'b  , ma  ancora 
quella  che  è combinata  ne’ miBi  de’ quali  è formata y 
. s' imputridifce . fi  riBringe  fopra  fe  BeBTa,  e non  occupa 
V pih  lo  tlefro  Ipazio  di  prima  , poiché  rimane  privo  di 
una  certa  quantità  di  aria  che  foBencva  e fol levava 
qpeOe  pani  . Quell’  aVia  è claBica  y e cerca  a fcap- 

5 are  ; così  quando  una  botte  ben  turata  e piena  perw 
e il  vino  dalle  minime  aperture,  o dalla  cannella,  i 
certo  che  l’aria  interiore,  non  potendo  forpaffare  l’o- 
ftacolo  del  legno  della  botte  , preme  il  liquore  con 
fòm  e l’obbliga  adufcire  dalla  botte  dove  forma  una 
muflfa/  in  queBo  cafo  , la  fabbia  (Ituata  attorno  il 
cocchiume  é vifcofa,  paBofa,  di  un  colore  vinofo  lu- 
fco  ed  ha  un  cattivo  odore.  Lo  Beffo  fenonienó  fuc- 
«ede  ancora  fpeBo , quando  il  vafb  é ben  pieno  ed  è 
fituato  ia  un  luogo  dove  1'  azione  dell’  aria  fi  fa  fetu 
iyti  vùnvawBte  , c foprattutto  ne’  calori  e finché  re- 
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gnano  i venti  auftrali  ; ma  in  quelli  cali  il  colore  è piK 
vivo , e l’odore  non  è così  disgradevole  . Siccome  uno, 
quando  non  sia  alTuefatto  ad  olTervar  bene  , pub  in- 
gannarli, non  confiderando  che  quello  fegno,  così  ec- 
covi un  fegno  che  non  lafcia  alcun  dubbio;  prende- 
te una  vefcica  unta  d’ olio , adattatela  vota  nell’  aitò 
dèlia  botte:  poco  a poco  quella  li  riempie  dell’aria 
che  feappa  da  quello  vaiò , c in  fine  fi  gonfierà  . Por 
poco  che  quello  vino  fia  abitato , per  poco  che  il  ca- 
lo e fi  accrefea  , e che  vi  fieno  delle  forti  variazio- 
ni nell’  atmosfera  , farà  un  vino  perduto  e putrefat- 
to . Se  fi  dillilla  Ibllecitamente  , fe  ne  ritrarrà  dell’ 
acquavite  ; particolarità  rimarchevole  che  dillingue  la 
fermentazione  putrida  daU’acetofa. 

La  perdita  dell’  aria  adunata  è , a mio  parere  , la 
caufa  principale  della  feompofizione  de’  corpi  quando 
tendono  alla  putrefazione  y e l’alforbimento  dell’ 
aria  è la  caufa  , o almeno  una  delle  maggiori  cau- 
se della  loro  converlìone  in  aceto/  non  celferb  di  ri- 
peterlo , che  quell’  aria  è il  legame  e Io  smalto 
* che  riunifee  le  parti  collituenti  1’  une  all’  altre  , le 
conglutina  j le  amalgama  , dà  loro  la  confillenM 
e le  conferva  . La  carne  e i frutti  imputridilcono  per 
la  perdita  di  quell'aria,  e fa  ad  elfi  fi  rillituifce  , ritor- 
nano in  gran  parte  al  punto  donde  erano  partite.  La 
bella  efperienza  del  signor  Macbride  n'i  una  prova 
decifiva  : egli  prefe  della  carne  che  cominciava  a 
putrefarli  , l’odore  già  la  manifellava  per  tale  , e 
la  fitub  fopra  un  tino  eh’  era  in  fermeitaaione  / 1’  aria 
fiffa  che  in  gran  quantità  fcappò  dal  tino  , cir- 
condò  da  tutte  le  parti  quello  pezzo  di  carne  : quan- 
do ne  fu  hen  impregnata  , la  fece  mettere  a cuoce- 
re , e fa  trovata  l^na  e fenza  gmlo  di  putrefa- 
zione. 

Kcco  due  efempi,  il  primo  della  feompofizione  d<’ 
corpi  per  la  perdita  dell’ aria  fiflfa  , e 1’  altro  per  dir 
' così  della  nuova  compofizione  per  l’ allbrbimento  di 
quella  llefs’arìa.  Molte  altre  efperieuze  fovente  ripe- 
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(tute;  dai  signori  Miebride'  e Prinj^’Ben 'lafciano  pit 
^un  dubbio  fopn  queAo  fpggetK)  • 
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..  . Dello  Strettojo.' 

* * * r' ' 

Lo  .ftrottpjo  è una  macchina  pw  forMre  l’uve,  le 
pere  , le  mele,  Sic.  cd.ertrarne  il  (ucco  che  contcn- 
gono . 

BiJet  nel  fuo  Trattato  4tUe  ‘viti  ha -minutamente 
defcritti  tutti  gli  firettoì  già  cogniti  , difegnati  ed  in- 
cifi  nelle  opere  della  Casa  Rustica  e dello  Spettacolo 
della  Natura,  coU’aagiungervì  la  defcrizione  dello  (ìret- 
tojo  a cassa  e a aoppia  cassa  perfezionato  dal  Par- 
pco  Legros . 

Generalmente  parlando  noi  chiamiamo  flrettojo  o 
tprcolare  quel  luogo  dove  fono  racchiufi  i tini  , gli 
ftrewoi , in  una  p'arola,  tutto  ciò  ch’è  necelTario  alla 
fermentazione  tumuUuofa  del  vino  , alla  fua  preffura 
al  fuo  trafpottq  . L’  efìenfipne  dunque  e la  lar- 
'ghezza  di  quello  luogo  debbono  effere  proporzionate 
•alla  quantità  de’  tini  e degli  ftrettoi  che  devono  con- 
«nere . Ma  ciò  non  batta  , fa  uopo  ancora  uno  fpa- 
‘t  o voto  , perchè  gli  operai  lavorino  con  comodo  e 
lenza  alcuna  confufione  .•  in  una  parola  è neceflario 
che  ciafcun  pezzo  fia  collocato  nel  fito  che  gli  è de- 
’ dlixato-,  e non  impedifca  in  veruu  conto  il  lervigio 
del  pezzo  vicino. 

* L’  eapollzione  la  piu  vantaggiofa  per  quello  fito  è 
il  lavante  ed  il  mezzodì  . eziandio  nelle  noftre  pro- 
vincie  meridiònali . Il  calore  del  fole  concorre  ma- 
ravigliofamente  ad  accelerare  la  fermentazione  del 
liquore  nel  lino  giacché.,  come  abbiamo  offervato  , 
piò  la  ‘fermentazione  è*  attiva , piò  ancora  il  vino  rie- 
fce  migliore  . Quello  luogo  deve  effere  bene  illumi- 
’lftro  'cd  aperto  ', ‘per  timore  che  il  vapore  e l’odore 
dell’ uve  colte  non  ttanchino  e non  foffochino  coloro  ' 
che  vi  lavoranò  / ^i  muri  debbono  effere  bène  into- 
nacati y il  ifoffiao  Q voIU”be«  flaccato  acciocché  non 
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. me  cada  veruna  immondizia  ; il  ,payimrato,,  !»en  feJ- 
ciato  , unito  e lavato  in  guifa  che  i lavoranti  non 
portino  sopra  le  cataste  dell’uva  alcuna  sozzura  c|ie 
possa  lordare  il  yino  t 

De  Ili  diverse  specie  dt^  strettoi , , a 


Gli  strettoi  più  noti  sono  quelli,  detti  a pietra  .0  a 
gabbia  , quelli  detti  io  francese , a e q^uelÌl« 

doppia  cassa , Ognuno  di  questi  i>a  il  suo  meritò  par- 
ticolare il  quale  spesso  procede,  pid  dal  ^usto  e dà^l’ 
uso  che  ha  il  proprietario  in  servirsene  >.che  dall’ef- 
fetto che' produce  > Non  credilo  necessario , di  A- 
. scrivere  la  diversa  forma  e dgli^a  di,  questi  stretto) ^ 
giacché  si  possono  consultare  o il  Trattato  dtUt.  vjit 
.di  Bidet  , o la  parola  strettoio  ( pressoìr)  nel’’  tìisun^ 
tiaiio  Enciclopèdico  , ne’  quali  si  tra  vano,  le  diverse 
figure  di  tutti  questi  strettoi;  e soltanto  ci  restringe- 
remo a dire  qualche  cosa  riguardo  all'  effetto  de’t^ 
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Strettilo  a f tetra  è a gabbia  ^ 
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(Questi  strettoi , chiamati  in  francesé  ancorà.  a tu» 
Sons  , secondo  il  parere-di  alcuni  , rendono  più 
dì  quello  detto  a etiquet  ; perchè . la  graiìdezza  del 
bacino  di  questo  ultimo  è sempre  cnoTto  {nigore  .di 
quello  de’  primi  : ' ma  non  ostante  la  forte  compres- 
sione di  questi  primi  strettoi,  per  riguardo  fjffa  esten- 
sione del  loro  braccio  di  leva  , si, dee  convènire  pjje 
sono  molto  pih  lenti  ^ e che,  per  ordinario  ^^bisogila 
impiegare  dieci  o dodici’ uomini , quan(T(rdhe  |^r„qu4'* 
lo  a etiquet  sono  sufficienti  solamente  quattro,  se  gH 
SI  dà  una  ruota  verticale  in~vece>  di  una  ruota  oriz- 
zontale, il  che  riesce'  pih  facile  che  negli  stetttoi  a pie-r 
tra  o a gabb|a.- .Allora,  si  dispone  attorno  della  tuo. 
ta  orizzontale  una  corda 'suf^cienternente  grossa 
sta  corda. è leg^'da  un  uP9..a  c 1’ .altro  capo  \{a  a 
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firare  sopra  T albero  della  ruota  verticale  . fn  oltre» 
qaefti  stretToi  si  rompono  spesso  , e quantunque  sia 
molto  facile  a conoscerne  la  cagione , pure  non  sì  cer. 
ca  . Non  si  veggono  che  questi  grandi  alberi  che  io 
chiamo  , br0ccìo  di  Uva  > e che  hanno  i loro  punti 
di  appoggio  in  mezio  alle  quattro  cosce  del  torchio 
verso  la  linea  perpendicolare  , inalzandosi  queste  , o 
abbassandosi  , formano  un  cerchio  nella  loro  estremità) 
c giungono  a stancare  la  forza  della  vite  che  è mol. 
to  alta  , e che  dovrebbe  perpendicolarmente  girare 
nella  sua  madrevite , facendola  spesso  piegare  e rom> 
jiere  / il  che  sarà  sempre  molto  difficile  a correggersi: 
intanto  in  vece  di  fermare  la  madrevite  coti  due  thia- 
vi  che  forino  i denti  degli  alberi  ^ si  dee  ^lasciar  in 
libertà  per  cangiarla,  occorrendo,  di  sito , applicando  ai 
lati  di  questi  due  alberi  un  telaio  di  legno  o di  fer- 
zo nel  quale  si  farà  una  scanalatura  . La  madrevite 
avrà  nelle  sue  due  estremità  una  forte  chiavarda  di 
ferro  tondo  che  ìnrroducendosi  lungo  la  scanalatura , 
farà  avanzare  e dare  in  dietro  la  madrevite  per  al- 
trettanto spazio  per  quanto  il  volto  o arco  che  for- 
meranno gli  alberi  , ne  farà  in  qua  e in  là  della  li- 
nea perpendicolare  della  vite.  Con  questo  mezzo  s’im- 
gedirà  alla  vite  di  piegare  e si  scemeranno  considert- 
bilmentc  le  confricazioni . Per  scemare  quelle  che  sof- 
frirebbe la  madrevite,  cangiando  sito  ,si  dovrà  render 
tonda  nella  parte  superiore  e vi  si  porranno  delle  pic- 
cole ruote. 

Questi  strettoi  richiedono  un  maggior  sito  per  ri- 
guardo della  loro  lunghezza  , il  che  unito  al  loro 
prezzo  copsiderabile  , non  permette  che  tutti  possa- 
no averli . 

. - - . '<  ■ . Strtttajé  a ,,  •- 


Onesto  oggi  s’impiega  pib  che  gli  strettoi  a gran 
leve , perchè  si  colloca  facilmente  da  per  tutto  y la 
-sua  spesa  è ininore  tagto  pet  la  cosuuzione  che  pel 
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Btimero  di  uomini  che  occorrono  per  girarlo . & in 
▼ece  della  ruota  orizzontale  situata  in  (accia  ai  lo  srr<t> 
tojo  , ed  alla  quale  ai  danno  quasi  otto  piedi  di  dia^ 
metro,  si  sostituisce  una  ruota  verticale  di  dodici  pie- 
di , ed  ancora  di  quindici , se  il  sito  lo  permette  , e 
(sopra  la  quale  possano  salire  tre  o quattro  uòmini 
per  strinarla  , avrà  ma§!gior  forza  , e sarà  uno  de*, 
migliori  e de*  piti  comodi  strettoi  « 

Strettoio  a doppia  catta  . , 

Le  perfezioni  che  ha  questo  strettoio, le  dobinaaso 
all*  abate  Leyot  , panoco  di  ^arsauz  Quedo  va-- 
lentuomo  , M uno  streuojo  lento  nellg  sue  opera* 
zioni  , e della  pià  debole  compressione  , ha  saputo 
formarne  uno  che  colla  moltiplicazione joii  tre  ruo- 
te , la  piò  grande  delle  quali  non  ha  che  otto 
piedi  di  diametro  , ablurevia  1’ opera  molto  pili  che 
non  fanno  i‘  pib  (orti  strettoi  ; e la  compressione  data 
'da  un  solo  uomo  supera  quella  degli  strettoi  a gab- 
bia ed  a ttssont  stretti  da  dieci  uomini  che  fanno  gi- 
rare la  ruota  orizzontale  ; e quella  degli  strettoi  atti, 
^uet  stretti  da  quattro  uomini  che  montano  sopra 
una  ruota  verticale  di  dodici  piedi  di  diametro  y ma 
gli  restava  ancora  uu  difetto  che.  era  di  non  stringe- 
re che  cinque  parti  del  suo  cubo  , dimodochi  il  vi.' 
Ito  risaliva  verso  la  parte  superiore  del  .medesimo,  q, 
rientrava,  nella  vinaccia  ciascuna  volta  che  si  scari- 
cava U>  strettoio  ; il  che  dava  un  gusto  di, secco., al' 
viQO,  ed  obbligava  a dare  maggiori  strette  che  non  si 
danno  presentemente  e molte  di  più  che  in  c^i  altra 
specie  di  strettoio,  per  ben  diseccarlo,  senza  potervi 
giugnere  perfettamente . 

Facendosi  la  pressione  di  questo  strettoio  vertiod- 
anente  , era  difficile  di  poter  togliere  un  siffatto  io- 
conveniente  / tuttavia  si  è a questo  rimediato  con  ua 
■lodo  ben  semplice  , cioè,  coiricnpi^tf  piè  tavole  fau 
CB  C tagliate  in  futoia  di  lame  di  cuteUe  , le  qMlà 
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scorrendo  l’ tme  sopra  I*  altre , a misura  che  la  vite  - 
stringe  ) contenute  da  piccoli  perti  di  legno  scanala- 
ti) e trattenute  da  altre  tavole  che  le  traversano , tan- 
no la  pressione  della  parte  Superiore  , sesta  ed  uhi.:, 
ma  del  cubo  . Col  merto  della  sola  prima  stretta,;* 
si-' estrae  tutto  il  vino  che'  deve  riempile  il  tino  , e; 
seguitando  a dare  tre  o quattro  strette  al  piìi , sigia-; 
gne  a diseccare  talmente  la  vinaccia  , che  non  si  pub; 
estrarre  dallo  strettoio  senza  il  soccorso  di  un  picco- 
ne  o di  forti  rampini  di  ferro  . 

Si  possono  fare  sopra  questo  strettoio  dieci  o cio- 
cci botti  di' vino  rosso  o chiaretto , staza  di  Rhei'ns, 
e’5ei  in  sette  botti  di  vino  bianco  . Tre  botti  di  qpesta 
staza  fatino  due  grosse  botti  di  Parigi.  Questi  sr-ettoi 
si  possono  fare  ancora  più  grandi  da  poter  dare  da 
r8  sino  a Ék  botti  di  Vino  , per  far  agire  i quali 
non  sarà  nWcssario  d*  impiegare  più  uomini  che  per 

11  piccoli.  Due  uomini  solr  bastano  , l’ uno  per  strin- 
ger# lo  stretto iq  , e può  essere  ancora  un  ragazzo  di 

12  anni/  e l’altro  per  lavorare  la’vinaccia  , e si-  ' 
tuare  i legni  che  servono  alla  pressione. 

Si  suppongano  le  due  casse  tutte  due  piene  della 
loro  vinaccia;  essendo  stretta  la  prima , nell’ atto  che 
il  vino  scola  ( già  ognuno  sa  che  si  dee  dare  al  vi- 
no , tra  una  stretta  e 1*  altra  , un  certo  tempo  per 
scolare  ) si  ristabilisce  la  vinaccia  nella  secoilda  che 
si  trova  allargata  ; indi  si  ristringe  questa  e si  allar- 
ga la  prima  / poi  si  ristabilisce  eziandio  in  questa  la' 
vinaccia  e si  ristringe , e così  alternativamente . 

Del  modo  dì  lavorare  servendosi  degli  strettoi 
a cassa  semplice  o doppia  . 


St  è già  detto  che  due  soli  uomini  bastavano  per 
l’operazioRi  di  quérto  strettoio  , sieno  le  uve  colte' 
racchiuse  in  un'  tino  o nelle  botti . Per  maggiore  di- 
lucidazione faremo  qtO  soltanto  alctuie  riflessioni  ne- 
cÉÉncie*  . ‘ ‘ ^ ’ * 
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L’  uve  colte  s debbono  tirare  subita  che  avranno 
sufficientemente  fermentato  , per  versiarlò  nella  cassa 
dello  strettoio  . Per  tale  effetto  il  torcoliere  farà  asci* 
re  la  vite  dalia  cassa  , in  guisa  che  T estremità  di 
questa  tocchi,  leggermente  la  madrevite  dal  lato  del* 
la  medesima  , collocando  la  cicogaa  incontro  all’  e- 
stremità  di  questa  vite  . Là  cassa  restando  vota  sino 
alla  spalliera  , sarà  riempita  colie  uve  colte  e collo 
stesso  vino  del  tino  e delle  botti  . Il  torooliere  avrà 
l’attenzione  ^ a misura  che  verserà  l’uve  suddette;  di 
premerle  con  una  pietra  riquadrata  per  farvene  capi- 
re pib  che  se  ne  potrà  ; se  non  v’  è una  sufficiente 
quantità  di  uve  per  riempire  questa  cassa,  egli  dovrà 
giudicare  della  quantità  che  ne  avrà,  ed  operando  in 
conseguenza  , collocare  tra  la  cicogna  e la  vite  quanti 
con)  occorreranno  . Subito  che  la  cassa  sarà  empita  col- 
le uve  sino  aiPalto  delle  Basche  o borse,  disporrà  sopra 
la  vinaccia  tante  tavole  a coltello  quante  ve  ne  biso- 
gneranno coll’estremità  verso  le  Basche  , ricoprendole 
due  o tre  pollici  circa  l’una  sopra  l’altra. 

Tuni  questi  diversi  pezzi,  de’ quali  ho  parlato,  deb- 
bono trovarsi  a ecJmodo  del  torcoliere  , in  guisa  che 
non  sla  obbligato  di  cercarli  per  non  perder  tempo. 
Percib  userà  sempre  1’  attenzione  , ritirandoli  dallo 
strettolo  , dì  situarseli  alla  mano  sopra  un  piccolo  ta- 
volato a lato  del  medesimo  . 

Fatto  che  avrà  questo  lavoro  , sbarazzerà  la  gran 
ruota  dall’asse  della  mezzana.  Oi  poi  egli  ed  il  suo 
compagno  volgeranno  questa  ruota  prima  colla  mano 
ed  in  seguito  col  piede  , montandovi  sopra  sinché  re- 
siste al  loro  sforzo  . Sin  d’  allora  caleranno  1’  asse 
della  ruota  mezzana-,  per  farla  incastrare  colla  grati 
ruota  , e rimetteranno  le  chiavarde  al  Ibro  sito  , p»er;i 
impedire  che  quello  asse  non  si  alzi  per  gii  rforzi.; 
della  medesima  y ed  uno  di  essi  farà  camminare  la 
maniglia  che  darà  il  moto  alle  tre  ruote  ed  alla  vi- 
te, e spingerà  la  cicogna  , i con)  , &c.  contro  la  vt-^t 
caccia.  ' V r 
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Il ‘capo  torcoliere  avrà  l’avveTtcrzSi  di  non  lasciare 
tiscir  troppo  la  vite  dal  suo  cavo,  per  timore  che  non  si 
torca.'  questa  cautela  dee  praticarsi  con  tutti  gli  strettoi. 
Quando  vedrà  che  la  gran  ruota  si  avvicinerà  all’estre- 
m:tà  delle  Basche  presso  ad  un  pollice  , la  volterà  , 
dopo  averla  sbarazzata  dall' asse . delia  ruota  mez- 
zana , conforme  abbiamo  detto  . Rimetterà  anco- 
ra  qualche  conio  \ ed  avendo  rimesso  1’  asse  nel  suo 
sito  ordinario  , volgerà  la  ruota  ed  in  seguito  la  ma- 
niglia y con  questa  sola  stretta  ritirerà  dalla  vinaccia 
tutto  il  vino  che  dee  riempire  il  tino  y che  racchiu- 
derà o in  un  altro  tino  o in  un  gran  mastello  bis- 
lungo. 

Così  si  praticherà  in  tolte  le  strette  sino  al  nu- 
mero di  tre  o quattro  che  sono  sufficienti  a diseccare 
interamente  la  vinaccia  y la  quale  essendo  in  questo 
modo  stretta  nelle  sei  parti  del  suo  cubo  • farà  che 
il  vino  scoli  dai  buchi  delle  Basche  e del  tavolone  , 
e che  si  rispanda  sopra  le  cataste,  acciocché  inseguito 
s'introduca  nel  canaletto  sotto  il  quale  sarà  collocato 
un  piccolo  mastello  per  riceverlo . 

Per  impedire  al  vino  che  passa  pel  buco  deile  Ba- 
sche, di  zampillare  pi>i  lungi  del  bacino  , ed  al  tor- 
coliere d’imbrattare  col  fango  che  può  avere  ne’  suoi 
piedi,!}  vino  che  scorre  sul  medesimo  , si  potrà  far 
uso  di  un  riparo  , che  i francesi  chiamano  col  nome 
di  grembiule  y di  assicelli  di  legno  bianco,  come 
1 pii)  leggiero  ed  il  più  facile  a maneggiarsi , e si  col- 
locherà incontro  alle  Basche  avanti  e dietro  la  cassa  , 
in  modo  che  copri  ancora  il  bacino  . 

Le  due  o tre  ultime  strette  daranno  ciò  che  si  chia- 
ma vino  di  taglio  e di  strettoio  , -o  di  ultime  gocce  : 
queste  due  o tre  specie  di  vino  si  metteranno  a parte 
per  essere  ciascuna  di  esse  separatamente  imbotta- 
te nelle  botti . 

Supposto  che  uno  si  voglia  servire  di  questo  stret- 
toio a cassa,  ie  uve  si  possono  sgranellare  nelle  bot- 
ti , il  cb«  non  ù può  tue  serveudosi  di  altri  stret- 
toi , 
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tol  , ^pra  i quali  è nece»»ria  una  parte  di  grappoli, 
per  legare  la  vinaccia  che  senra  questo  soccorso  se 
ne  scapperebbe  da  tutte  le  parti  alla  minima  com- 
pressione . 

Sgranellandosi  queste  uve  nella  botte  o nel  tino  si 
potrebbero  lasciar  fermentare  per  pib  lungo  tempo  y nè 
vi  sarebbe  più  motivo  da  temere  che  il  calore  de<  ti. 
no  o delle  botti  , estraendo  il  liquore  acido  ed  amaro 
del  gambo  del  grappolo,  lo  comunicasse  al  vino,  il 
che  gli  conferirebbe  un  gusto  insopportabile  . 

Ogni  specie  di  vino , soprattutto  il  vino  merito  ca- 
rico di  colore  , esige  che  sia  fatto  con  molta  solleci- 
tudine ed  esattezza  , la  qual  cosa  non  può  effettuarsi 
cori  tutti  gli  strettoi  , portando  il  tèrcoliere  col  pie- 
de molte  sozzure  e fango  che  si  spandono  nel  vino  , 
con  danno  maggiore  di  quello  che  si  pensa  , soprat- 
tutto per  li  mercanti  che  lo  comprano  sop  a la  feccia 
non  chiarificato,  come  i vini  bianchi  delia  riviera  di 
Marne,  dove  più  che  altrove  si  ritrova  questo  sjifeKO. 
1 vignaiuoli  di  quefla  riviera  diranno  in  vano  , fin- 
ché ad  essi  piacerà  , che  il  vino  tre  o quattro  giorni 
dopo  che  sarà  stato  imbottato  , getterà  bollendo  ciò 
che  racchiude  d’impuro  y essi  non  persuaderanno  alle 
persone  sperimentate  nell’  arte  di  fare  il  vino  , che 
questo  possa  rigettare  il  fango  eh’  è la  parte  più  pe- 
sante e più  dannosa  della  sua  impurità;  ciò  non  è posf 
tibile  . Forsi  coloro  che  si  lusingano  e si  vantano  di 
meglio  comnonere  ed  accomodare  il  loro  vino,  repliche- 
ranno eh’  efn  mettono  da  parte  la  prima  goccia  che  cola 
dal  momento  che  hanpo  facto  mettere  il  vino  sullo  stret- 
toio sino  all’istante  che  si  dà  la  prima  pressura, im- 
pedendo che  questa  prima  goccia  entri  nel  tino  , ma 
chi  potrà  essere  sicuro  che  si  usi  questa  cautela  , c 
che  il  vigr  aiuolo  , il  veodifore  ed  il  torcoliere  vo* 
gliano  praticarla  ? Questo  pericolo  , questo  imbaraz- 
zo , questa  perdita  quasi  totale  della  prima  goccia  di 
questo  vino,  che  non  dee  in  siinil  caso  trovar  luogo 
che  ne’  vini  debcl^si  scanfano  servendssi  dell»  urmoio  a 
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cassa.  Esso  altresì  è di  un  gtarid’ utile  pe’  vini bia-nchij 
de’  quali  bisogna  affrettare  il  pigiamento  , per  timo- 
fe  che  non  fermentino  , perchè  la  fermentazione  com- 
binerebbe la  parte  colorante  e rossa  col  vino  , e ne 
altererebbe  il  stio  colore.  In  fatti  nulla  v’ è di  più 
comodo  . Le  ùve  si  portano  nella  cassa  co’  panieri  oi 
mastelli  senza  che  reftino  in  verun  modo  pestate  co’ 
piedi  ; queste  si  dispongono  colla  mano  *,  sL  colloca- 
no ( come  si  è detto  di  sopra  ) delle  assicelle  o ra- 
irole  sottili  , avanti  e dietro  la  cassa  , e sopra  lar 
quale  fi  forma  cib  che  i Francesi  chiamano  tabìter 
{grembiule)  in  guisa  che  i torco!  iew  camminino  sopra 
queste  tavole  ed  il  vino  scorra  di  sotto  , senza  che 
^ssa  mischiarvisi  alcuna  immondizia  , e senza  che 
quello  che  esce  pe*  buchi  delle  fiasche  possa  incomo- 
dare o zampillare  sopra  gU  operai . ^ 

Adoperandoisi  gli  altri  strettoi  , il  torcoliere  è ob-' 
bligato  di  tagliare  la  vinaccia  con  una  zappa  ben  af' 
filata  y quantunque  sarebbe  meglio  di  eseguirlo  colla 
mannaja  de*bottai$il  grappolo  dell’uva  testando  così 
tagliato  , comunica  al  vino  il  liquore  acido  e amaro 
che  racchiude  ^ il  che  lo  rende  aspro  particolarmente 
riegli  anni  umidi  e freddi  . 

dolio  strettoio  a cassa  non  si  taglia  la  vinaccia  « 
per  conseguenza  non  si  trae  che  il  solo  succo  dell’ 
■va  y e non  si  dee  porre  in  dubbio  che  la.qualità  dei. 
vino  che  vi  si  fa  , non  fu  perì  molto  qualunque  altra 
fatta  con  altri  strettoi , perchè  il  vino  non  rientra  nel- 
la vinaccia  ^ e perchè  è fatto  con  più  diligenza.  > 

' ‘ ■ ■ . ■'.J 

Lavoro  dello  strettojo  a doppia  corsa  . • ■» 

, ‘ -,  J,y  , ^ - -«r»»  ..  -1  •!.{>.».• 

Le. operazioni  sono  le  stesse  di  quelle  dello  stretto* 
70  ad  una  cassa  sola , colla  differenza  che  sopra  le  due 
casse  vi  si  fanno  alteinativamente;cioè  strìngendosi  l’una 
si  allarga  l’ altra  , e finché  quella  che  è strjetta  sco* 
la^  per  la  qual  cosa  vi  vuole  almeno' un  buon  quar* 
to  d’ora,  si  lavota  la  einaccu  dell’altra  cassa  nel* 
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I la  maftiera  indlcafa  . Qtiest&  dopilo  srfwtojfT  non  ri- 
. chiede  una  doppia  forza  f e perciò  non  esige  un  mag- 
giof  numero  di  torcolieri  che  lo  strettoio  ad  una  cas- 
1 sa  sola  , tuttavia  dà  il  doppio  di  vino  . Quest?  ' 
f operazioni  richiedòr.o  una  grande  attenzione  . Il  vi- 
I no  tanto  piò  sarà  migliore  « quanto  meno  resterà 
nella  vinaccia  . Quel  lavoro  che  si  fa  per  pigiare  suf- 
ficientemente la  vinaccia  nello  spazio  di  diciotto  o 
venti  ore  negli  strettoi  a etìquet  o negli  altri  strettoi^ 
con  qvfesto  si  fa  con  due  o ti^  ore  al  più  . Negli  al-  ■ 
tri  strettoi  vi  vogliono  dieci  o dodici  uomini,  e quatj 
fo  se  hanno  una  ruota  verticale,  ed  in  quello  non  se 
ne  impiegano  più  di  due  . Finalmente  con  questo 
strettolo  si  guadagna  ancora  una  maggiore  quantità  di 
vino  , perchè  la  \fnaccia  si  riduce  in  un  volume  pii 
stretto  ed  in  conseguenza  resta  meglio  pigiata . Eco- 
loro  che  ne  faranno  uso,  vedranno  che  sopra  una  vi- 
naccia di  dediti  o quindici  piedi  y pet  la  forre  compres- 
sione, guadagneranno  una  botte  o almeno  una  mezzi 
botte  di  vino  che  li  compenserà  al  di  là  ancora  del- 
le spese  del  pigiamento  ; ed  In  oltre  non  restando  il 
vino  per  tanto  tempo  nello  strettoio  , avranno  una 
quantità  di  vino  molto  migliore  . 

Si  dee  dunque  convenire  ehe  lo  strettoio  inventa- 
to dal  parroco  Icpror,  è più  spedito  degli  altri  e che 
frutta  più  degli  aftri  , dando  una  maggior  quantità  di 
vino  . Se  un  tale  strettoio  si  potesse  introdurre  in  que-' 
ste  nostre  parti  sarebbe  di  molto  vantaggio  , tanto 
per  la  quantità  e qualità*  del  vino  che  si  ritrarrebbe , 
come  ancora  pel  risparmio  con  cui  si  eseguirebbe  la 
vendemmia  . 

In  alcune  provincie  della  Francia  si  è giunto  a co- 
struire degli  strettoi  con  una  grand’  economia  per  la 
mancanza  del  legname,*  noi  non  riporteremo  la  ma- 
niera con  cui  sono  fatti  quefli  strettoi  , perchè  non 
sono  più  perfetti  di  quelli  che  costumiamo  ; e per- 
chè esigono  una  maggiore  quantità  di  operai  t 
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Dr//«  mgmtré  dì  glvn$  t tmtìurre  una  firetts  . * 

' La  maggiore  polizia  deve  regnare  nel  locale,  vol- 
garmente chiamato  tinafo  o ttretio/o  . La  medésitna 
non  è meno  essenziale  per  tutti  eli  oggetti  che  vi  si 
racchiudono  '.  Questo  luogo  si  raiama  volgarmente 
ttiUfo  . Qualche  giorno  prima  della  vendemmia  si 
getta  deir  acqua  sopra  i tini , sopra  gli  strettoi  e so. 
pra  tutti  gli  altri  vasi  che  si  debbono  mettere  fra 
poco  in  opera  . Quest’  acqua  che  si  cambia  almeno 
una  volta  al  giorno  , -produce  un  doppio  effetto , cio^, 
quello  di  far  rigonfiare  il  i^name  • de’  vasi  , ed  in 
conseguenza  potJi  in  caso  che  non  lascino  scolare  il 
fluido  che  loro  si  dee  confidare  ; e quello  di  sciogliere 
tutte  le  sozzure , cedendo  quelle  agli  strofinamenti  che 
debbono  trascinarle  coll’acqua  cm  si  getta  via.  Que- 
sta gran  pulizia  d indispensabile  , perchè  ogni  corpo 
straniero  è nocivo  al  ,vino,  e gli  comunica  un  odo- 
re D'  |ui  sapere  disgustoso  , e di  cui  in  vano  si  cer- 
cherebbe altrove  la  cagione , sebbene  i vignaiuoli  ed 
i «mtadini  riguardano  come  inutili,  c fuori  di  prò* 
posito  tutte  queste  previdenze  e ^ecauzìoni. 

Cinque  uomini  sono  necessari  per  maneggiare  una 
stretta  ordinaria , e il  doppio  se  questa  è considerabi- 
le. Due  SODO  situati  nel  tino;  la  loro  funzione  con- 
Stftc  a riempire  ì masrelli  colla  vinaccia  / a riceve- 
re  il  mastello  voto  che  ad  essi  presenta  ri  facchino; 
a sollware  sull* orlo  del  tino  il  mastei’o  pieno  di 
vinaccia , e a mantenervelo  shtchè  il.  facchino  non  lo 
abbia  tolto.  Ordinariamente  si  stabilisce  per  affretta, 
re  il  lavoro  una  tiave  che  situata  sopra  l’orlo  della, 
catasta  dello  strettoio  , corrisponde  solidamente  al  ti- 
no . cQumta  trave  è pib  o meno  sollevata  o abbas- 
sata secondo  la  grandézza  del  facchino . La  funziono 
di  qiiest*  operaio  consiste  a portare  la  viiuMxia  da- 
tino allo  strettoio  , di  riportare  il  suo  mastello  woL 
to  che  restituisce 'agli  operai  del  tino  per  riempirlt». 
di  «ubvo  / mA  ) lÌBcbè  aspetta  , prende  sopra  le  sue 

spai- 

\ 


Digilized  by  Googk 


»4* 

spali*  quello  eh’  essi  hanno  antecedmteinente  prepa« 
Tato  y e così  di  seguito  sino  al  fine , 

Una  gran  parte  della  sua  buona  riuscita  dipendo 
dalla  maniera  con  coi  il  facchino  vota  la  vinaccia  so- 
pra lo  strettoio  e sopra  la  stretta  a rpisura  che  lo 
monta  . Egli  dee  versarla  dolceniente  j e per  questo 
effetto  uno  dei  due  uomini  che  lavorano  sopra  lo  stret- 
toio , prende  uno  de’  manichi  del  mastello  , il  faa- 
chino  tiene  1*  altro , e tutti  due  votano  dolcemente. 
1 due  operai  situati  sopra  la  eatada  dello  strettoio 
sono  unicamente  occupati  a disporre  la  vinaccia  a suo- 
lo per  suolo  e ad  inalzare  la  stretta  sino  ai  fine  . 

Prima  di*  cominciare  a caricare  lo  strettoio  , gli 
operai  determinano  la  larghezza  e la  lunghezza  che 
^ deve  occupare  la  vinaccia , ciod  essi  non  prendono  che 
i due  terzi  della  superficie  della  catasta  , perchd  san. 
no  che  a misura  che  la  vite  si  stringerà  » la  vinac- 
cia ancora  si  appianerà  e si  slargherà  ^ in  somma  san- 
no  che  senza  questa  cautela  li|  vinaccia  qscirebbe  fuo- 
ri della  catasta,  ed  una  parte  del  vino  colerebbe  so- 
pra il  terreno  . Alcuni  delincano  il  loro  quadra- 
to colla  creta  , colla  sanguigna  o matita  &c.  pqr 
fissare  la  prima  fila  della  vinaccia  . Questa  precau- 
zione  buona  in  se  stessa  , è del  tutto  inutile  all’ope- 
raio assuefatto  a questo  genere  di  lavoro.  Alcuni  al- 
tri si  servono  di  una  funicella  o piccola  carda  fissa- 
ta su  i quattro  aspetti  della  catasta  , e riempiono  il 
quadrato  qhe  rimane  nell’interno.  Tutte  queste  cau- 
tele sono  utili  soltanto  per  la  prima  fila  , perchè  dopo) 
è facile  di  montare  la  stretta  quadratamente  . Se  la 
vendemmia  è scarsa  , la  catasta  si  tiene  pih  stretta 
e'  pili  o meno  larea , secondo  1’  uva  che  si  è raccol- 
ta . £’  meglio  cne  la  vinaccia  gttadagui  in  altezza 
*he  in  larghezza  , perchè  pib  presto  rimane  appara- 
ta , ed  in  questo  caso  , se  non  si  carica  la  stretta  di 
pezzi  dì  legno , la  vite  è troppo  faticata  ^ e si  cor- 
re rischio  di  romperla. 

Quando  si  fa  o sgrappoiare  1’  uva  rie. 

see 
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4ce  più  tUfllìcile  di  ben  maneggiare ’una  stretta  , atte- 
so che  non  vi  recano  quasi  più  quei  legami  de’quali 
grappolo  tenevaàl  lupao  j- ma  vi  si  può  facilmeh- 
,fe  supplire  colla  paglia,  d»  segala  un  poco  lunga.  A 
Questo  effetto  si  comincia  % scendere  sopra  tutta  la 
superficie  della  atasta  nn. letto  sottile  di  questa  pa- 
glia, che  dee  , purché  isi  possa  ,,  sorpassare  la  cata- 
llay  sopra  questo  letto  si  stabilisce,  com’  è sfato  det- 
to ,,la  prima  fila  della  vinaccia  ; la  poriione  ecce- 
dente di  paglia  troverà  ben  presto  il  sito  che  le  con- 
viene. 

À misura  che  il  facchino  vota  la  vinaccia  sullo 
. strettoio  , i due  operai  la  dispongono,  spianandola  so- 
,pra, la, paglia, .o  semplicemente  sopra  la  catasta,  sevi 
sono  stati  lasciati  i . grappoli  , di  poi  pigiano  questa 
vinaccia  affinchè  tenda  in  gran  parte  il  vino  che  cop- 
{iene  y ma  pigiano  molto  più  fortemente  tutta  la 
WCQpfetenaa  sopra  la  larghezza  di  un  piede  che  nel 
Questa  circpnféreirza  rappresenta  l’esterno  di 
^a  bastione  e ne  tiene  il  luogo  . Quando  la  vinac- 
cia, disposta  una  fila  sopra  1’ aitra  , è giunta  all’al- 
tezza di  8 o 9 pollici, gii  operai  ripiegano  la  paglia 
che  ^sorpassava  la  catasta  , la.ratxalgqno  sopra  la  par- 
rei dt^a  stretta  contro  la  quale  la  premono,  e la  sot- 
. Iptnattonó  col  mezM  d’altra  vinaccia  gettàndovene 
due,o.tf<  mastelli . Sopra  qyesto  primo  letto  che  si 
. trotta  richiuso  come  l’^uva  in  un  paniere  , si  stabi- 
«Ilo -stess’ ordine  un  fecondo  letto  di  paglia  che 
Jo  .ricopre  interamente,  e lo  sorpassa  , affinchè  anch* 
esso  serva’ a ricoprire  la  nuova  vinaccia  da  che  avrà 
^8,^0  9 pollici  di, altezza',  e cos^  si  seguiterà  sino  al 
èoLOipimento  del  la, catasta , Questi  letti  di  paglia  fen- 
ile l’ effetto  dei  tiunti , essi  danno  un  non  so  che  di 
^solido  alla  massa  totale  ^ ed  impediscono  che  gli  orli 
, nou  si  distacchino  dal,  ccntio  finché  agisce  la  pressio.? 
ne  - L’  uso  di  quata  paglia  non  è così  essenziale  quaa« 
do  1’  uva  non  è sgranellata  y ciò  non  ostante  io  con- 
sigi i«t^  di  non  irasfiutiù'lQ  per, due  o tre  file  , 
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Se  gli  operai  si  affrettano  troppo  ad  inalare  un« 
stretta  j se  non  la  calpestano  quapto  più  possono  sfa- 
chè  è bassa , $e  non  la  stringono  col  pugno  e da 
per  tutto  e specialmente  sopra  gli  prli,  quando  l’inal- 
zarto  y in  somma  se  non  danno  al  vino  il  tempo  di 
scolare  , in  vece  di  guadagnar  tempo , ite  perderanno 
molto  in  appresso , perchè  questa  stretta,  mal  condot- 
ta nel  suo  prinoipio,  si  creperà  da  tutte  le  parti  ^ ed 
in  vano  si  ral  ienterà,  si  taglierà,  e ritaglierà,  perchè 
creperà  sino  al  fine , e non  sarà  mai  ben  stretta  . 

(Quando  tutto  il  cubo  della  vinaccia  è sollevato  ^ 
si  situano  due  mezzùle  di  3.  04.  pollici  di  larghez- 
za ed  un  poco  menò  lunghe  della  catasta  ; e si  coU 
locano  sopra  la  vinaccia  a una  distanza  uguale  ed 
almeno  io  o 12  pqllij;!  distanti  da’  suoi  orli  ; qu'> 
sce  servono  a sostenere  i coperchi  chiamati  in  fran- 
cese manmaux , e,  che  si  chiamano  ancora  tavole  ; es- 
si sono  due  pezzi  di  legno  di  ; q 4 pollici  di  gros- 
sezza , uguali  fra  di  loro  in  larghezza  , lunghezza  e 
grossezza  ; mantenuti  nelle  loro  parti  fuperiori  d^ 
traverse  fortemente  ipchiodate  o incavigliate  , per 
impedire  che  il  legno  non  s’incurvi  o pieghi  . Que- 
sti coperchi  sono  situati  in  modo  che  non  sporga  in 
fuori  più  da  qna  parte  ch^  dall’altra. 

Per  ben  maneggiare  una  stretta  necessariamente 
bisogna  che  il  proprietario,  o quello  che  fa  le  sue 
veci  ,sia  nei  cellajo  e diriga  1’ operazione  . Per  giu- 
dicare se  tutto  è al  suo  luogo  ed  eseguito  conforme 
si  dee  , farà  un  buco  in  mezzo  al  cavo  della  vite, 
e sopra  1’  aspetto  anteriore  e nella  parte  che  corri- 
sponde al  centro  della  vite,*  e se  da  quefto  buco  fi 
farà  pendere  una  funicella  col  suo  piombo , $i  vedrà 
che  corrisponde  incontro,  e per  l’appunto  in  mezzo 
della  grondaia  dalla  quale  il  vino  sccila  nella  fonte. 
Si  avranno  dunque  due  punti  di  paragone  pel  raggio 
visivo  e ciascun  pezzo  che  serve  a caricare  la  vinac- 
cia i farà  il  terzo  . Quindi  è che  quando  i due  co- 
perchi sono  nel  loro  posto ,,  si  vede  se  il  loro  pun'o 


tii  riunione  corrisponde . al  segno  impresso  nel  mezz* 
deU’incavro  della  vue  c nel -punto  del  mezzo  della 
grondaia  . Questi  tre  punti  per  altro  potrebbero  es- 
sere  di  accordo  senza  che  la  parte  efteriore  de’  co- 
perchi lo  fosse  ; allora  dopo  di  aver  lasciato  cade- 
re il  piombo  , guardando  la  funicella  , si  fa  un  buco 
contro  il  muro  dietro  lo  strettoio  ; e questo  buco  di- 
venta un  quarto  punto  di  paragone  / m somma  ser- 
ve di  riscontro  ai  tre  primi , e dirige  il  re;to  dell’o- 

Quando  i due  coperchi  sono  situati  e fermati  nel- 
la  loro  giusta  posizione  , allora  si  debbono  situare  a 
traverso,  cioè  fra  una  coscia  e l’altra,  due  pezzi  di 
legno  chiamati  guarnitura  della  larghezza  de’coperchi 
fiuniti  insieme . Questi  pezzi  debbono  avere  da  6 
sino  a IO  e 12  pollici  ^i  grossezza  ed  essere  ben 
squadrati  su  tutti  i loro  aspetti.  Essi  debbono  essere 
di  diverse  grossezze,  ma  sempre  per  paia , e sarà  me- 
glio ancora  numerarli  , per  non  poter  errare  guar- 
nendo sotto  la  cicogna  . • 

L’  ispettore  non  pub  giudicare  del  primo  posto  che 
occupava,  se  le  due  giiarPiture  sono  in  lince  paralelle 
alle  due  cosce , si  porterà  dunque  dalla  parte  di  que- 
ste e verificherà  la  loro  posizione  . Le  seconde  guar- 
niture saranno  poste  sopra  le  prime  e nel  verso  op- 
posto , cioè  riguarderanno  il  muro  e la  faccia  ante- 
riore dello  strettoio , e così  di  seguito  , sinché  It 
guarniture  occupino  lo  spazio  tra  la  parte  inferiore 
della  cicogna  e la  supcriore  della  vinaccia  . 

Questo  metodo  pub  esser  buono  è pih  facile  a se- 
guirsi che  quello  di  cui  ho  parlato  ; ma  lì  deve  os- 
servare che  sotto  la  cicogna  le  guarniture  debbono  es- 
sere situate  a traverso  , cioè  secondo  la  sua  direzione, 
afHiiché  sieno  piane  in  tutte  le  loro  parti  . Si  capi- 
sce, che  le  guarniture  situate  conforme  abbiamo  det- 
to, lasciano  molto  voto  ira  loro;  ma  siccome  la  mag- 
gior forza  delia  pressione  é direttamente  nelLp  parte 
chf  ^rrispoodc:  alla  base  ddl^  vite  « così  1*  efbre* 

tnità 


Digitized  by  Googlc 


miti  della  cicogna  debbono  soffrirè  per  le  guarniture 
delle  due  punte  , che  forzano  contro  loro  il  legno  , 
poiché  le  loro  eftremiti  sono  la  parte  la  meno  gros- 
sa e la  meno  forte  della  mcdefìma  . Per  quello  moti- 
vo preferisco  le  guarniture  dispolle  a piraoiide  , che 
scemano  il  diametro  della  loro  diìtanza  a misura,  che 
si  avvicinano  alia  cicogna.  Dico  dunque  che  le  guar- 
niture della  base  in  numero  di  duer»  tre  O quattro, 
secondo  la  larghezza  dello  strettoio  , debbono  ( l’e.te- 
riori  ) quasi  toccare  e corrispondere  agli  orli  della 
vinaccia;  che  la  seconda  fila,  situata  a traverso  o di 
sopra,  non  dee  ftenJerlì  che  .sopra  Torlo  interno  de’  " 
pezii  della  prima  fi  a e per  conseguenza  riffringere 
lo  spazio,-  che  la  ter’za  , la  quarta  fila,  ec.  se  il 
bisogno  l’esige  , debbono  sempre  pib  rifl'ringerfi  , e 
finalmente  venire  ad  unirli  sotto  la  cicógna  è nello 
flesso  verso  di  direzione  in  cu'  essa  fi  ritrova  con 
quello  meccanTsmo  la  forza  di  direzione  fi  fa  sentire 
in  tutt’i  punti  della  vinaccia.  In  quello  modo  sem- 
pre ho  fatto  pigiare  il  vino , senza  che  la  cicogna 
ne  abbia  patito  , e quando  ho  voluto  giudicare  Jser 
paragone,  ho  tro-ato  che  col  secondo  metodo  fi  pi- 
giava meglio  che  col  primo . Per  altro  fla  in  libertà 
di  ognuno  dì  scegliere  quello  che  più  gli  gradisce , 
avuto  riguardo  all’uso,  o alla  riflefsiòne  . 

Subito  che  sono  Hate  montate  le  travi , fi  fa  gira- 
re la  ruota  che  Ha  attaccata  alla  vite:  il  suo  atóas- 
sarrento  ilringe  le  guarniture , quelle  i coperchi  , ed 
i coperchi  tutta  la  vinaccia.  La  ruota  , per  quanto 
più  lì  può,  fi  gira  lentamente  dagli  nomini  colle  brac-, 
eia  , ma  senza  sollecitare;  giacché  il  vino  deve  ave- 
re il  tempo  di  scolare  , di  fare  de’ voti , ed  ogni  par- 
te delia  vinaccia  deve  ugualmente  abbaflarfi  e senza 
scossa  . Linai  mente  fi  porta  la  corda  verso  l’albero 
sopra  il  quale  fi  fiffa  e fi  avvolge,  e gli  uomini  che 
hanno  fatto  girare  la  ruota  della  vite,  vengono  agi- 
rare quella  dell’  albero  . La  prima  ftretta  dev’ esser 
fatta  lentamente , e subito  che  gli  operai  sentono  uu 
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poco  troppo  di  refiftenza  , fi  debbono  fermare  e^ 
aspettate  prima  di  darne  dell’ altre.  Fra  quello  tem- 
po il  vino  scola  e gli  operai  fi  servono  di  quefto  in- 
tervallo per  trasportare  il  vino  ^ dalla  fonte  alle 
botti . 

Dopo  un  certo  lasse  di  tempo  si  divide  la  cotda 
sopra  l’albero  e si  fa  sdiucciolare  sopra  k ruota  del. 
la  vite,  che  s’alza  e si  gira  a fòrza  di  braccia  , Quan. 
do  è rimontata  sino  alla  madrevite  , gli  operai  tol- 
g'tno  .le  guarriture  e le  dispongono  fila  per  fila  , cia- 
scuna dal  loro  canto  su  gii  orli  o sul  di  dietro  dello 
strettoio  y di  modo  che  le 'guarniture  inferiori  e le 
piìs  forti  si  trovano  sopra  l’ altre,  e per  conseguenza 
sótto  la  mano  dell’ operaio  , allorché  se  ne  servirà  di 
nuovo  . I dwe  coperchi  sono  orizzontalmente  situati 
incontro  alle  due  cosce;  e k vinaccia  essendo  spoglia- 
ta di  tutto  il  suo  peso,  é in  iifato  di  essere  tagliata  . 

Il  capo  operaio  si  arma  di  una  mannaia , strumeù- 
tó  di  cui  si  servono  i bottai  ' per  fgrossarc  e ripulire 
le  loro  doghe  , segnarcon  quelito  strumento  sopra  la 
parte  superiore  della  vinaccia,  e quasi  ne* suoi  qaat-. 
tro  aspetti  , linea  dritta  che  dee  dirigerlo  nel 
suo  taglio  . Se  la  vinaccia  dev’  essere  destinata  a da- 
re in  seguito  il  vino  piccolo  o acquerello  , vantaggio 
di  questo -capo  opralo  p del  vignaiuolo  , egli  userà 
r attenzione  di  ragliare  poco  grosso  , acciocché  gli* 
orli  della  vinaccia  ritengano  maggior  vino  che  nel 
sji^o  mezzo  . Il  proprietario  deve  invigilare  vicino  a 
questa  operazione  . Il  primo  taglio  però  non  si  dee 
Jpiò  grosso  , perché  il  vino  non  ha  avuto  tem- 
po di  scolare  . In  oltre  ciò  che  si  distacca  dagli 
orli  per  essere  rimesso  sopra  la  vinaccia , non  contri- 
buisce molto  ad  una  piò  forte- pressione  .*  quattro  o 
‘ otto  pollici  di  primo  raglio  bastano , secondo  il  dia-r 
metro  della  ^edes’ma . L’  opet^jp  deve  inchinare 
contro ^uesU/'Vinaccia  la  parte  superiore  o il  dorso 
della  nùbqaia  affinché  risulti  dfl  t^io  generale  una 
piccola  starpa  A' misura  eh’ egU:  gli  orli. 
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gli  altri  operai  lo  seguitano  , gli  uni  sminu/zaiio 
cjuesta  vinaccia  e gli  rfltri  la  depositano  sopra  il  cubo 
premendola  e stringendola , quali  caricassero  una  nuo- 
va stretta  . Alcuni , e con  giusta  ragione  , incassano 
la  medesima  colla  paglia  lunga  ,«om’è  stato  detto  di 
sopra  , acciocché  resti  meglio  spremuta  . Finalmen- 
te si  rimettono  di  nuovo  i coperchi  , le  guarni- 
ture , e si  lavora  come  la  prima  volta  . In  questa 
seconda  stretta  si  dee  spiegare  tutta  la  forza  degli 
operai  ,*  perchè  se  si  è proceduto  adagio  nella  pri- 
ma , se  il  vino  ha  avuto  il  terftpo  convenevole  per 
scolare  , in  somma  se  la  stretta  è stata  tvn  ca  lcata 
nel  suo  principio,  non  si  teme  più  che  fi  apra  . Non 
SI  dee  però  cominciare  dallo  stringere  troppo  forte/ 
anzi  fi  dee  proceder  piano  in  principio , ed  in  seguito 
andar  crescendo  secondo  la  forza  degli  uomini  e delio 
strettoio  . Quando  gli  sforzi  poco  o nulla  più  fanno 
rendere  alla  vinaccia  , allora  è il  temno  di  porla  in 
istato  di  ricevere  il  terzo  taglio  / ed  è il  caso  di 
tagliare  molto  forre  , per  lasciare  nella  vinaccia  mi- 
nor vino  che  fi  può  . Quando  gli  strettoi  sono  pic- 
coli e deboli  , si  fanno  sino  a cinque  tagli  , Final- 
inente  si  sbarazza  lo  strettoio  per  mettervi  le  nuo- 
ve uve  / e nel  paese  dove  il  vino  è caro  o scarso, 
si  aggiugne  a questa  vinaccia  dell’acqua  che  fermen- 
ta di  nuovo  e serve  per  fare  ciò  che  si  chianfb  vi- 
no piccolo , vinello  , acquaticcio , acquerello  , &c'. 

Il  parroco  le  Gres  ha  ancora  prescritto  un  m?to- 
c3o  facile , col  mezzo  del  quale  si  eseguisce  un  mi- 
sto esatto  di’ vini  del  tino  e dello  strettoio , per  ri- 
mediare all’abuso  che  vi  è di  far  scorrere  il  vino 
nel  mastello  grande  scoperto  , che  si  colloca  sotto 
I’  imboccatura  , canaletto  , o goletta  / alcuni  cava- 
no il  vino  da  questo  mastello , a misura  che  si  riem- 
pie , co’ secchi  di  legno  / altri  con  degli  strumenti  di 
rarne  i quali  non  essendo  stati  ben  lavati  ogni  volta 
che  sono  stati  posti  in  opera  , comunicano  il  verde-' 
raive  al  vino  che  si  mette  ne’  barili  per  trasportar- 
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lo  in  un  gran  mastello  bislungo  anccr  esso  scoperto, 
o in  più  altri  vasi  secondo  il*  comodo  che  hanno  . 
Nella  stessa  maniera  «he  hanno  fatto  coi  mastello 
della  goletta  estraggono  i vini  di  taglio  e di  stret- 
toio , e li  trasportalo  ugualmente  in  altri  vasi. 

Per  rimediare  a questi  ed  a mille  altri  abusi  che 
si  costumano , e particolarmente  per  preservare  il  vi- 
ro dalla  corruzione  dell’aria  , egli  propone  di  fare 
a questi  g'an  masteili  un  doopio  fon  io  serrato  nel 
suo  incavo  , a sei  pollici  al  di  sptto  dall’  orlo  superio- 
re . Quando  questi  mastelli  sono  pieni  , si  chiuda 
r apertura  del  fondo  , nel  quale  rientra  il  vino,  con 
una  spranghetta  o turacciolo  di' legno  di  frairmo, 
Allora  con  un  soffietto  , che  si  colioci  ad  un’  aper- 
tura del  fondo  di  questo  luasteilo  , se  ne  fa, ciascu- 
na volta  eh’  è pieno  , uscire  il  vino  che  sale  nel  tu- 
bo di  latta  , e scorrendo  lungo  questo  tubo  si  fpan- 
ds  col  mezzo  di  un  imbuto  in  un  mastello  molto 
più  grande  , chiuso  ancor  esso  con  un  doppio  fon- 
do , quasi  due  pollici  vicino  all’oilo  , e controsbar- 
rato sopra  e sotto  da  una  catena  di  legno  fatta  a 
conio . / 

Il  mastello  della  goletta  deve  avere  fei  pollici  di 
dirtanza  dal  doppio  fondo  fino  all’ o. lo  superiore,  per 
conservare  ufib  spazio  sufficiente  a contenere  il  vi- 
no ch'escff  dalla  goletta  , nel  rompo  che, col  mez- 
zo del‘*^offietto  , si  pigia  quello  del  masrello  per  far. 
lo  uscire  e portarlo  nel  tubo  del  mastello  più  «an- 
de  . Perciò  questa  distanza  di  spi  pollici  è assoluta- 
mente  necessaria, 

Qtando  tutto  il  .vino  che  dee  riempire  il  tino  è 
scolato  nel  gran  mastello,  questo  si  tura  collo  stes, 
so  soffietto  . ili  toglie  l’ imbuto  , e con  una  spranghet- 
ta di  legno  si  chiude  ancora  l’apertura  per  la  quale  esso 
entrava  . Da  questo  mastello  si  fa  siscife  il  vino  che 
alzandosi  nel  tubo  che  vi  comunica  ,,  lifponde  nel 
tentpo  ffeflb  ed  ugualmente  in  ciafeuna'  delle  betti, 
aprendo^  la  canuelk  (he  ioqo  unite  a queiiò  tubo^ 
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le  chiavi  delle  quali  non  fi  aprono  fe  non  per  quan- 
to  la  forza  della  prcffione  lo  efige  , perchè  noq  en- 
tri pih  quantità  di  vino  in  un  ^lò  che  in  unìaltro, 
e tuKo  in  una  volta  (i). 

Maniera  Ji  travasare  il  vÌw,^  e di  conciarlo  con  ^ 
cUtla  colla  di\pesee, 

Siccome  la  bontà  e la  lunga  durata  de’ vini  dipen- 
dono panicolarmentie  dall’attenzione  che  fi  prende  in 
. sbarazzarli  della  loro  feccia  , così  ognuno  fi  è ap*  , , 
plicsrto  a trovare  i mezzi  sicuri  per  chiarificarli  . Il  ' 
primo  mezzo  è di  travafarlo  , il  fecondo  è di  con- ‘ 
ciarlo  con  della  colla  di  pefce  . 

Travatare  il  vino,  è^farlo  paffare  da  fopra  la  feci, 
eia  in  un  altro  vaio  ben  pulito  , coll’aiuto  di  ’dn 
budello  di  cuojo  , affinchè  non  fi  guadi  j perchè  T aria  ^ 
e la  feccia  gli  fono  contrari  . tìoargeois  nondimeno  ' ’ 

' offerva  che  nella  maggior  parte  de’  paefi  , dove  fi  ula 
una  maggiore  accuratezza  nel  governo  de’ vini  j ^co-  ' ' 
loro  che  debbono  tiavafàrli  , non  fi  fervono  piìi  di 
budelli  di  cuojo  nè  di  foffietti  per  mutare  il  vino;' 
giacché  hanno  offervato  che  i vini  acquidano  una 
qualità  molto  migliore  , adoperandofi  i secchi  o un' 
altro  vafo  più  grande  che  nel  paefe  degli  Svizzeri  fi 
chiama  brande.  * 

Conciare  il  vino  con  della  coila  di  pesed*^  è il  ver- 
fere  in  ciafeuna  botte  una  mifura  da  liquore  nella 
quale  fia  data  fcioltA  qoeda  colla  . Subito  che  fi  è ' 
liquefatta  , lì  verfa  nella  botte  fi  agita  il  vino  col 
• baffóne  ; la  colla  fi  fpande  fbpra  ki  fua  fuperficie  , ' 
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fi)  Per  capir  bene  tutte  le  operazióni  ché  ti  fannor 
con  questo  stieìrojo,  dì  cui  non  abbiamo  rìporjato  che  le, 
principali  , si  potranno  consultare  gli  articolH^tH’ Eh- 
ciclopedia  , e le  opere  che  abbiànlo  detto  di  sopilfcxOtle  ' 
loro  rispatiive  figure.  HetM  dt«li  JSdicorU 
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corvè  una  reticella  che  fi  precipita  poco  a poco  , 
trafcinando  fcco  il  graffo  e l’olio  fupeifiuo,e  gene-  . 
raymcnte  tutto  ciò 'che  vi  ha  d’impuro  nel  vino  e 
foprattuno  le  v’  è vino  colorato;  nè  gli  comunica  v'e- 
riina  cattiva  qualità  . I vini  li  trai  alano  dal  prin- 
cipio di  gennajo  , o quando  le  gelate  harno  co- 
minciato a fcharirli  naturalmente;  fi  ripete  di  nuo- 
vo quinJici  giorni  doao  , e se  è un  vino  colorato  fi 
concia  col  mezzo  della  coHa  di  pefce  otto  giorni  pri- 
ma d’ imbottigliarlo  . 

Travafandolo  verfo  il  fine  di  marzo  , quando- la 
vite  comincia  ad  efTire  in  l'ucco  , fi  giugne  ordina- 
riamente a rendere  il  vino  fpumante  ; dimodoché  im- 
bianchifce  come  il  latte  (ino  al  fondo  del  bicchiete 
allorché  vi  fi  verfa  . Si  riefce  ancora  qualche  volta 
a farlo  diventar  tale  , travafandolo  quando  la  vi- 
te è in  fucco  nel  mele  di  agotìo  . Quello  prova 
che  la  f uma  è un  effetto  del  lavoro  dèli’ aria  e del 
fucco  che  operano  fortemente  nel  tralcio  deliavite; 
e nel  liquore  che  da  quefla  ha  avuto  la  Tua  origi- 
ne . Ma  quefla  fpuma  , che  incontra  il  gufio  di  al- 
cuni , fembra  ai  conokitori  una  cofa  ttraniera  alla 
bc.ntà  del  vino  , poiché  il  vino  più  frefeo  può  di- 
ventare fpumeggiante  , ma  il  vino  il  più  perfetto 
ordinariamente  non  fa  mai  fpuma  . I vini  deboli, 
come  fono  quelli  di  Ai,  d’  Epernai  , d’  Hautvilliers 
e di  Fièri  , de’  quali  fi  fa  il  maggior  consumo  in 
Francia  , fi  conciano  di  buon  ora,  ed  ordinariamente 
nel  mefe  di  marzo  col  mezzo’ della  colla  di  pefce. 

E’  meglio  per  altro  di  afpettare  un  anno  intero  pri- 
ma di  conciare  i vini  fermi,  come  quel'i  di  Selle-* 
lì,  di  Verfenai  e gli  altri  della  Mdhtagna  di Reims. 
Qjefli  vini  fono  allora  in  iflato  di  mantenerfì  da 
per  rutto  per  lo  fpazio  di  più  anni  ; ed  occuperan- 
no il  pollo  di  onore  nelle  tavo'e  di  Londra,  d’Am- 
fierdam , di  Coppenagben  e di  tutto  il  Nord . Quan- 
do Quelli  viai  s’imbottigliano  prima  che  abbiano 
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efalafo  cib  cTie  fianno  di  duro  e di  focofb  , rompo- 
ro  una  quantità  di  bottiglie  , e la  qualità  non  èco- 
sì'  perfetta  . E’  indifpenUbile  di  coricare  da  un  Lto 
le  bottiglie  nelle  quali  è (lato  pollo  il  vino  , per- 
chè fe  n lafciano  in  piedi  , il  turaccio'o , non  eden- 
do  imbevuto,  fi  difecca , e diventar^’  più  piccolo,  ia- 
fcia  un  pad'aggio  all’  aria  che  lavorìi  fui  vino , c for- 
ma fopra  la  lua  fuperfìcie  una  pellicola  e de’  fioret- 
ti che  fi  riconofcòno  per  effere  una  fpecie  di  muffa 
o di  fungo  . 

Il  vino  rofTo  non  dev*  elTer  porto  in  bottiglie  fe 
non  dopo  un  anno  e p'ù  , perchè  allora  tutte  le 
pofe  fi  fono  fatte  ih  diverfe  volte  . Se  fi  fa  più 
prerto  , il  vino  s’  inafprifce  e diventa  torbido  quan- 
do fi  agita  la  bottiglia,  o pure  diventa  grìtfTo  come 
1’  olio  ; fi  rimedia  a querto  difetto  con  agitare  la 
bottiglia  ed  ancora  meglio  col  rimettere  il  vino  nel- 
la botte,  volgendolo,  sbattendolo,  conciandolo  , ed 
aspettando  un  anno  intero  per  metterlo  di  nuovo  nel- 
le bottiglie . Si  deve  iiitanto  ofTervare  , quando  que- 
fto  vino  arriva  a chiarificarfi  , di  non  lafciarlo  lun- 
go tempo  fopra  la  fua  depofizione  vifchiofa-,  ma  fu- 
bito  travafarlo  . Se  aveffe  acquilfato  un  fapore  leg- 
giero di  afprezza  , fi  potrebbe  riftabilire  per  qualche 
tempo  coll’ajuto  di  un  aflbrbente  terrofo  , come  la 
creta  ben  lavata  ed  afciugata . Quando  il  vino  nuo- 
vo ba  paifato  tre  o quattro  mefi,  fi  chiama  vino  dell' 
unno:  quello  di  due,  tre  o quattr’ anni  , i Francefi 
lo  chiamano  vino  di  dut  , tre , o quattro  fogli , €yc. 

Delle  diverse  specie  dì  vini . 

Le  diverfe  fpecie  di  vini  fonò  fenza  rramero  ; e 
variano  pel  colore  , pel  gufto-,  per  la  qualità  è per 
la  durata . Si  può  afferire  che  vi  fono  tante  forte  di 
vini , quanti  fono  i territori  che  lo  producono  . Il 
clima  ancorà  inflùifce  moire  fopra  la  loio  qualità*. 
Le  uve  de’paefi  freddi  di  raro  gìangono  ri  giada  di 
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maturila  ncce/Taro  p«r  av^e  un  vino  generofo 
vigncTi  de’  pae.'i  troppo  caldi  danno  al  contritrio  vi- 
-lìi  biufcJii  , forti  e (oggetti  ad  inacidi  fi  , La  Cian- 
cia , [cr  la  Tua  fituazione  , dev’ efTcre  per  confe- 
^ue.nza^una  delle  contrade  dell’ Europa  le  più  pro- 
prie alia  coJtivazione  della  vite  . Quindi  è che  la 
Francia  raccoglie  i migliori  v ni  , e ne  fomniinillra 
più  d’ogni  altro  regno  ai  commercio  . E’ totfì  dall’ 
ufo  di  qucfio  liquore  incantatore,  che  deve  il  popolo 
Francel'e  ripetere  una  parte  della  fua  allegrìa  : elio 
al  mero  è ficuro  che  a quello  vantaggioso  ramo  di 
cfporrazione  è debitore  della  maggior  parte  delle  ric- 
chezze che  gli  firanieri  gli  recano. 

I vini  generalmente  li  polfono  riflringere  a due 
pccie  e.  cioè  a vim  dì  Ju/uore  ed  a vini  asàuttt  . 

I vini  di  liquore  fono  quelli  che  hanno  un  (apo- 
re  dolce,  zuccherofo  c che  fi  avvicina  più  o meno 
a quello  del  miele  . La  perfezione  di  quelli  vini 
cón.'ifte  ad  unire  alla  loro  dolcezza  una  graziola  ama- 
rezza accompagnata  di  profumo.  L’wvt-  mcschate  fo- 
no le  più  proprie  per  fare  quelle  forte  di ‘vini,:  ma 
non  maturano  perlet'amente  che  ne’  paefi  caldi  . I 
vini  di  liquore  , irofcati  c gli  altri  i più  ilirnati  in 
Francia  , fono  quelli  della  Ciotat  , di  San-Loran  in 
Proveiiza , di  Frt^ù^nan  in  Lingusdocca  , di  Condrieux 
nel  Lionnese,  A'Arbois  in  Borgogna , di  Rivesalte  nel 
Kossiglìone  , e qualche  altro  . I vini  di  liquore 
chiamati  in  Francia  stranieri  sono  il  Tckai  che  ere» 
sce  in  pìccolissima  quantità  sopra  una  collina  di  Un- 
gherìay  la  Verdéa,  il  Moscadello,  e il  Montefiascotie  tutti 
vini  di  Toscana  y il  vino  greco  del  Monte  Fesuvio  , 
eh’  è giallo  come  1*  oro  , e la  facrima  Christi , vino 
di  un  rosso  nero  ma  delizioso,  che  si  raccoglie  a piè 
della  montagna  , quando  il  Folcano  non  porta  l’incen- 
dio e U devaltaxione  iu  questi  vigneti  (i)  y perchè 
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(i)  Come  è succeduto  nello  scorso  anno  17^4  per  l’or« 
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é un  terreno  lengicro  , sabbioso  e impregnato , co^ 
,i  vuole  , di  parficclle  nitrose  che  vengono  esala  e 
dal  calore  -sotterraneo  del  Volcano  , e danno  al  vi- 
no la  sua  qualità  superiore  i / t'W  ^Gibil 
Sicilia,  quelli  di  Malaga,  nelle  vicinanze  di  Gi^U 

terray  quelli  A'Micar,u,  di  e di 

.»-rri  .mi  di  Spagna;  quello  di  M.der.  che J a 

nellmgresso  deli’ Oceano  j \ vini  celi 
tra  i quali  il  più  llimato  viene  dall  isola  di  Palma^ 
la  Malvana,  vino  molto  denso  che  s»  ^comoda 
vin  moscato  neH’isola  di  Cand.a  e qualche  voi  a an- 
cora nel  regno  di  Napoli  , ed  altri  vini  grechi  che 

1 « tallir»  a TTen'èdos  ed  in  altre  isole 

SI  raccolgono  a C^nio  , a ienc'ius  t • i j-ii- 

deU’Arcipclago . Il  vino  di  Schiras  m Persia  è della 

stessa  natura  . . » , 

Non  si  può  giugaere  a dare  alla  maggior  parte  de 

vini  di  liquore  il  giusto  temperamento  che  li  renda 
dolci  e piccanti,  senza  una  soecie  di  cottura  . rer 
mescolare  perfettamente  il  loro  olio  colla 
te  tartarosa  , in  maniera  che  la  dolcezza  dell  u o 
corregca  T asprezza  dell’  altra  con  un  unione  intima, 
si  lasciano  queste  uve  esposte  al  sole  sopra  il  cepi^ 
fintanto  che  comincino  ad  appassirsi  , _m  una  paroi^ 
fintantoché  una  parte  della  flemma  si  sia  svaporata^,  il 
che  rende  il  mosto  viscoso  i e per  impedire  ad  esse 
di  proseguire  a tirare  dalla  terra  i succhi  che  ritar- 
derebbero la  perfezione  di  questo  misto  , si  torce  a 
picciualo  che  attacca  l’  uva  al  ramo  , indi  si  spreme 
il  liquore  , che  non  può  fare  a meno  di  non  es^re 
addensato  come  un  siroppo  leggermente  cotto  . ^on 
quello  mezzo  si  fa  una  fermentazione  lentissima  ea 


tibile  eruzione  succeduta  « dì  19  giugno,  che  ha  g - 
stati  quasi  tuui  i vini  della  citta  di  Napoli  » c ^ 
larmentc  quelli  di  Somma  e della  Torre  de  , 

eh’  è restata  ricoperta  , e quasi  duttutt»  dalle  uve 
Vesuvio.  P>tl4  degli  Edutrl, 


imperfetta  che  fa  restare  il  vino  dolce  (c)  . Un  alfro 
metodo  consiste  in  far  svaporare  in  parte  il  liquore/ 
ma  questa  specie  di  cottura  forzata  dà  *al  vino  un 
gusto  di  fuoco  . Questr  vini  , dai  quali  sono  state 
tolte  una  quantità  di  parti  voUtili  e molte  di  quel, 
le  che  so  o acquose  , non  possono  essere  legqieri  , 
delicati  e dolci . Porsi  per  questa  ragione  sono  piìi 
propri  di  que’di  Francia  per  li  paesi  caldi , ne’quali  il 
sangue  è pih  rarefatto  ed  ha  bisogno  di  liquore  pììi  to- 
sto sostanziale  che  spiritoso  . Non  è dunque  sorpren- 
dente che  fra  gii  abitanti  dell’Italia  e de’ paesi  meri, 
^dionali  assuefatti  alla  dolcezza  di  questo  siroopo  eh’ 
i proporzionato  ai  loro  bisogni , se  ne  trovano  molti 
<he  sono  pih  tosto ‘disgustati  che  rallegrati  dalla  vi. 
vacità  de’  vini  di  Francia  . 

I vini  esciuri  all’opposto  sono  quelli  ne’quali  il 
sale  tartaroso  non  è indebolito  o senza  sapore,  anzi 
al  contrario  agisce  in  libertà  sopta  il  palato  e vi 
cagiona  una  graziosa  imprefTione  ; tali  sono  i vi- 
ni di  Francia  , quelli  della  Mnfella  , i vini  del 
Reno  e molti  vini  d' Ungheria  . L’uso  di  quelli  è 
-pih  salutare  ai  popoli  settentrionali , de’  quali  vola- 
Cilizxa  il  sangue  c dilTipa  il  tetro  umore  . 

I gran 


(«)  Non  v’è  dubbio  che  per  fare  i vini  di  liquore 
ì necessario  che  1’  uva  sia  ben  matura  ; e da  ogni  uva 
benché  ordinaria  sì  può  fare  il  vino  di  liquore  ^ quando 
ci  us>  la  diligenza  di  cogliere  l*  uve  mature , e di  tener- 
le cinque, sei,  otto  giorni  al  sole  sopra  le  tavofe,  e me- 
glio ancora  sospese  colle  funi  , giacche  non  vi  è I’  uso 
di  farle  restare  ad  appassire/nd  ceppo  . La  parte  infe- 
fiore  del  grappolo  sarà  meglio  troncarla  anticipatamente 
come  quella  che  contiene  meno  spiriti  e va  soggetta  a 
perdersi  all'  azione  del  sole  , Dopo  i cinque  , sci , otto 
giorni,  l’uva  si  fa  passa.  Allora  si  toglie  il  fracido  ed 
il  cattivo  e si  mettono  da  parte  gli  acini  buoni , che  si 
troveranno  melliflui:  si  frangono  e si  attende  U fcrtnen- 
jtaiione.  N$ta  <le«li  Editori* 
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r gran  difetti  di  quefH  vini  afdiitti  sono  •di  eflere 
aspri  , o di  avere  un  gufto  di  liquore , o terreo  , o 
di  offendere  il  capo.  Il  liquore, cioè  il  sapore  7iv:chero- 
so  , è un  gran  difetto  , perchè  fa  nausea  e turba  Io 
flomaco  , in  vece  di  rallegrarlo  e rasserenarlo  . Ma 
quello  difetto  , come  ancora  quello  di  far  ttiale  al 
capo  , fi  può  trovare  ne’  vini  i piò  eccellenti;  l’uno 
e'raìtiofi  correggono  comunemente  col  tempo, 
L’  asprezza  è un  difetto  meno  del  vino  che  dell’  an- 
no che  non  ha  reso  maturo  il  frutto , o del  propiie- 
tario  che  l’ha  vendemmiato  troppo  predo.  Il  gufto 
aceibo  e terreo  è il  peggiore  di  tua’  i difetti  ; ed  è 
quello  dello  stesso  terreno  o di  una  vigna  mal  col- 
tivata . 

Tra  i vini  di  Francia  quelli  di  Borgogna  e di 
Sciampagna  tengono!  primi  luoghi.  In  urla  eccellen- 
te memoria  della  Società  delle  Icienzs  e belle  lettere 
d’  Auxerre  , la  Borgogna  per  riguardo  de’  vini  fi  di- 
Ilingue  in  due -parti  y' coè  in  haffa^ed  alta. 

La  baffa  Borgogna  è tin  vigneto  molto  efleso  che 
contiene  piò  cantoni  rinomati  per  li  loro  vini  rossi 
e bianchi . Producono  comunemente  in  ogni*  anno  piè 
di  cento  mila  barili  di  vino  misura  di  Parigi * 
- I principali  cantoni  àelìi  Baffa- Borgogna  sona  An- 
xerre  , Coulange  , Creney  , Tonnerre  y Avalon  , 
Joigny  £ Chablis  . Quelli  dell'  alta  Borgog'ia  sono 
ornar  , Chambertin  , Beaune,  le  C!os-de-Vougeot, 
Volleouy  , Mont-Rachet , la  Romanie  , Nuits,  Cha- 
’fiagne , e Mursault.  , 

I vini  della  bassa-Borgognà  poco  inferiori  t 
quelli  dell’alta,  anzi  negli  anni  secchi  li  superano.j? 
ma  quelli  dell’  alta.Borgogna  sono  piò  stimati  negli 
anni  timidi  , Siccome  in  dieci  anni  appena  si  trova 
un  anno  secco , così  ne  viene  ordinariairiente  che  l’al- 
ta-Borgogna  ha  il  vantaggio  sopra  la  bassa.  Nondi- 
■meno  in  ogni  anno’  anche  nella  bassa- Borgogna  « 
irovano  de’  vini  scelti  che  possono  essere  posti  a con- 
Croato  con  quelli  di  JBeauoe  e di  Nuic»,  ^ 


Tra  i 'vffll  3el  t)elfinatq  il  vino  che  sì  chiama  del 
fi»mhap£Ìo  ^ è quello  che  tiene  il  prin'.o  luogo. 

I vini  di  Sciampagna  vanno  del  pari  con  quelli  di 
Borgogna.  Molti  ancora  danno  ai  primi  la  preferen- 
za . Vi  si  trovano  dc’vini  di  Sciampagna  che  riunisco- 
no tutto  il  vigore  de’mrgliori  vini  di  Borgogna  , con 
un  sapore  graziosamente  piccante  che  rallegra  e non 
SI  trova  altrove  . 1 vini  di  Sciampagna  non  hanho 
perb  questo  colore  oscuro  che  si  ammira  ne’  vini  di 
Borgogna  . Alcuni  si  persuadono  molto  leggermente 
che  questo  colore  oscuro  che  si  stima  tanto  in  qu^.- 
sti  vini , sia  un  segno  della  loro  salubrit.ì  ,*  ma  un 
tal  colore  è loro  comune  co’  vini  i piu  triviali . 
Esso  , come  l’abbiamo  detto  , non  proviene  che 
dal  mistuglio  delle  particelle  molto  dense  della  cor- 
teccia degli  acini  d’uva  ; e pii»  il  vino  ò carico, 
meno  ancora  è dilicato  e passante  ; ed  è eziandio 
piìi  diffìcile  a digerirsi  . Porsi  per  questa  ragione  la 
renella  e la  gotta  , malattìe  tanto  comuni  ne’  paesi 
abbondanti  di  vigne  , sono  quasi  incognite  a Rheims 
e nella  riviera  di  Marne  , dove  si  fa  uso  di  un  vino 
poco  colorato . 

Per  altro,  le  pretenzioni  nelle  quali  quelle  due 
gran  Provincie  , cioè  la  Borgogna  e la  Sciampagna 
ugualmente  persistono  , vi  m^tengono  viva  un’emu- 
lazione eh’ è vantaggiosa.  - 

Le  buone'  qualità  del  vino  sono  di  essere  vigoroso 
e nondimeno  passante  : avere  del  corpo  e nello  stesso 
tempo  della  leggerezza  ; di  riunire  in  fine  un  color 
brillante  e trasparente  con  un  odore  soave  ed  un 
sapore  delicato  . La  scuola  Salernitana  ha  espresso 
questi  segni  del  buon  vino  coll’adagio  seguente  : Fi- 
na proóantur  odore  , sapore  , nitore  , colore  . 

Così  l’ industria  umana  è giunta  a preparare  qne- 
to  liquore  che,  bevuto  con  moderazione  , porta  nell’ 
animo  la  vivacità  e la  gioja , scioglie  la  lingua,  ec- 
cita lo  spirito  e fa  comparire  la  sodisfazione  dei  cuo- 
ce col  canto.  Cli  altri  o naturali  o artificiali  come 

la 
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la  birra  , 1!  sidro  , il  tè  , il  caffè  sono  quasi  tutte 
bevande  serie  e taciturne  . Ma  il  vino  rispande  la  se- 
renità sopra  la  fronte  , fa  sparire  1’ umor  tetro; 
addolcisce  i cuori  i più  inaspriti,  e diventa  ancora  il 
mediatore  delle  riconciliazioni  ii  più  grazioso, il  più 
insinuante  ed  il  più  facile  a trovarsi  . Mahse  è per 
altro  uno  dt’legami  i più  fermi  della  soefé^,  è an- 
cora uno  de’  più  potenti  sostegni  dell’  uomo  net 
lavoro.  Sarebbe  la  panacèa  di  molti  mali  , se  si  a o- 
per  isse  con  aioderaiione.  Il  vino  senza  contraddizio- 
ne è il  più  eccellente  cordiale  che  l’Autore  della 
natura  ci  ha  dato,-  è stomatico/  fortifica  tutte  le  vi- 
scere , e facilita  le  concerzioni . Ma  tutte  queste  buo- 
ne qualità  si  pervertono  coll’abuso  ; perchè  il  vino 
be.'uto  eccessi vanvsnte , riscalda  molto,  getta  un  ve- 
lo sopra  gli  occhi  , fa  sparire  la  ragione,  scompone- 
r equilibrio  del  corpo  , cagiona  l’ubbriachezza  e molti 
mali  , come  l’idropisìa  , l’apoplessia,  la  paralisla, 
la  letargìa  e mill’ altre  malattie  l’une  piu  deU’altre 
fastidiose , 

Si  trova  nelle  diVerse  specie  di  vini  una  varirtà  sin- 
golare di  buone  qualità  e di  difetti . Il  vino  bianco  , 
per  esempio,  è diuretico  e passa  molto  presto  per  la 
via  deirurine:  tempera  l’acrimonia  del  sangue  ne’biliosi 
e iiV-’  sanguigni  ; ma  nutrisce  meno  che  il  rosso  ed  è 
so*)getio  ad  eccitare  il  dolore  di  capo.  Il  vino  carico 
di  colore  , che  i francesi  chiamano  vìn  patlUt , è più 
fpiritolò  del  precedente  e conviene  meglio  al  tempe- 
ramenti flemmatici  ed  ai  Vecchi , 

Trattanto  fi  pub  dire  che  il  vino  roflb  è di  tutti 
ì vini  quello  che  fi  accomoda  meglio  ad  ogni  fotta 
di  complellìone . La  ragione  è che  contiene  una  quan- 
tità lufhciente  di  parti  tartarofe  che  lo  rendono  me- 
ro firmolo  e più  flomatico  del  bianco.  I vini  dolci 
fono  proprj  a faciiitute  rc-rpettorazione  degli  fputiy  e 
fqno  i foli  fra  tutte  le  fpecie  di  vini  che  fciolgono 
il  ventre  . I vini  afpri  e brufehi  l’uno  aflringsnti  e 
fopo  buoni  per  quelli  «he  hanno  le  diarrèe  e per 


jUelii  le  fibre  de’ quali  fono  rilafciate . Gli  acidi  o 
acerbetti  fono  proprj  ai  biiiofi,  e propri  a temperare 
r effervelcenza  del  fangue  . I vini  forti  e fpiritofl 
fono  i più  proprj  per  riparare  gii  fpiriti  di  coloro  che 
fono  rifiniti  , e che  non  lo  fono  per  ufo  ordinario  : 
rccceflb  di  quelli  vini  è molto  più  pericolofo  che 
quello  degli  altri  ; ma  prelì  eoa  moderazione  nel 
fine  del  palio , poUono  effere  falutari , 

Si  chiamano  in  Francia  vini  muets  o vini  mutis 
quelli  che  lòno  fatti  col  mofto,  di  cui  fi  è impedita  ' 
3a 'fermentazione  . Per  ottenere  quelli  vini  , fi  ufa 
1’ attenzione , a proporzione  che  il  rnollo  feorre  dallo 
ftrettoio  , di  metterne  una  pitciola  quantità  ne’ barili 
dove  fi  fa  ardere  il  folfo . In  Guienna  ed  in  alcune 
altre  provincie  vi  fi  aggiugne  lo  zncchero  e fi  me- 
fcola  tutto  a forza  di  braccia  , finché  il  liquore  non 
dà  alcun  fegno  di  fermentazione  . Si  torna  più  vol- 
te a fare  lo  fieffo  ed  ogni  volta  fi  feema  la  dofe 
del  folfo  . Quando  i!  liquore  è ben  ripofato , fi  tra- 
vafa  / e diventa  chiaro  limpido  e brillante  come 
r acquavite  . Queflo  vino  conferva  fempre  la  fua 
dolcezza  ed  è ottimo  per  lo  reuma  e pel  male  di 
petto . Alcuni  qualche  volta  fe  ne  fervono  per  cor- 
T^gere  l’acidezza  del  vino  troppo  afpro  . Bou’seois 
ofìerva  , che  molto  impropriamente  fi  dà  il  nome  di 
vi»  dolce  o vin  muet  al  mollo  che  • fi  chiarifica  col 
mezzo  del  vapore  del  folfo  , precipitando  la  feccia 
dalla  quale  fi  fepara , poiché  gM  manca  il  principio  fpi- 
ritofo  che  coflituifce  1’ elTenza  del  vino  : più  toflo  fi  do- 
vrebbe , aggiunge  Bourgeois.,  dargli  il  nome  di  mojio 
clatìficato  . Queflo  mollo  non  conferva  fempre  la 
fua  dolcezza  y e fuhito  che  fi  fanno  fentire  i calori 
della  primavera',  comincia  fermentando  a perder- 
la , e diventa  un  vero  vino  ,per  mezzo  della  fer- 
mentazione , 

Il  luteo  delle  uve,  che  fi  chiama  comunemente  mo- 
llo, ferve  ancora  a fare  la  fapa  o robho  ed  il  vincot- 
10  ; il  primo  fi  fa  colando  il  mollo  e facendolo  ù a- 
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jKjrare  fqpra  il  fuoco  finché  non  vi  redi  piìl  d^ll» 
terza  parte.  Que.lo  robbo  è ailringente  ed  il  popo- 
lo le  ne  f.-rve  per  confettare  i cotogni  e gli  altri 
frutti  • In  alcune  provincie  s’impiega  nella  prepa- 
razione della  moitarda  . La  lapa  o-  il  robbo  ridotto 
9 confidenza  di  miele  porta  il  nome  di  vero  raìii-' 
ni  o fia  modo  cotto.  11  vino  cotto  è il  fucco  Ipre- 
tnuto  delle  uve  dolci  e ben  mature  ; dalle  ^ali 
fi  è fatto  fvaporare  nel  fuoco  un  terzo  di  liquore  : 
allora  (1  verfa  quedo  fucco  in  un  vafo  di  terra  o 
di  legno  , dove  fi  agita  con  un  cucchiaio  finch’  i 
caldo  . V Ippocraffo  non  è altro  che  un’iafufion9^ 
vinofa  ed  aromatizzara  ,che  per  lo  pafTato  era  mol'* 
to  celebre  , e <;be  attualmente  è poco  in  ufo  per  li 
convalefcentir  e per  ajutare  la  digedione  . Oggi  fi 
conofee  1’  ufo  del  vino  di  affenzio  , del  vino  eme- 
tico prefo  in  cridero  contro  1’  apoplessia  ; del  vin» 
fciUitico  contro  le  idropi lie  e le  odruzioni  , del  vi- 
no antifeorbutico  , del  vino  febbrifugo  e di  molti  al- 
tri vini  medicinali  preparati  dal  farmaci , 

Delle  diverfe'fojlanze  (he  fi  ritirano  dal  vino* 


Col  mezzo  della  didillazione  fi  tira  dal  vina 
Tacquavite  e lo  fpirito  di  vino  . Quelli  liquori  fpi- 
ritofi  infiammabili  fi  polTono  tirare  da  ogni  forte  di 
vini  ) ma  fé  ne  tirano  pìb  dagli  uni  che  dagli  al*> 
tri  . L’ufo  chp  fi  fa  dell’ acquavite  e dello  fpirito 
di  vino  nella  farmacia  e nella  chirurgia  , i troppo 
noto  per  parlarne  qui  / folamente  farebbe  da  defi- 
derarfi  che  fi  plteraiTe  meno  la  natura  e la  forza  di 
quelli  liquori  (peqialmente  quelle  dell’ acquavite)  e 
non  feoza  ragione  il  pubblico  fi  Ugna  della  poca 
bontà  dell’acquavite  attuale,  (liquori  fpiritofi  fer- 
vono di  bafe  a tutte  le  ratafie  : * i differenti  frutti 
che  vi  fi  mettono  , unitamente*  collo  zucchero  f 
moderano  il  loto  gallo  afpro  e non  vi  fi  (ente  de- 
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minar  altro  che  il  gullo  de’  frutti  , come  le  cera-» 
fe , i mofcat? , i fiori  di  arancio  . 

Il  cambiamento  che  fuccede  nel  vino  , quandoìr 
dalla  fermentazione  vinofa  pafTa  alla  fermentazione 
acida  y ci  da  l’aceto  , liquore  apido  che  ci  iommi. 
itiflra  molti  buoni  rimedj,  lenza  contare  l’ufo  con- 
tinuo che  fe  ne  fa  nelle  noflre  cucine  per  condi- 
mento degii  alimenti  . L’  aceto  è aftringenre , rin- 
frefeante  , utile  nelle  fearanzìe  , nell’  emorragìe  e 
proprio  a trattenere  la  fermentazione  putriday  è uno' 
de’  pii»  gran  prefervattvi  ^che  abbiamo  contro  le  feb- 
bri ma  Igne  pefiilenziali  , contro  la  pe0e  cd  alcuni 
eziandìo  pcetendono  contro  la  rabbia  . E’  proprio 
a purificar  1’  aria  ed  a renderle  la  fua  elatlicità  . 
Coll’aceto  mifchiato  coll’ acqua  fi  fa  un  liquore 
chiamato  ofjicrate  , del  quale  n fa  ufo;  in  fermenta- 
zioni , in  gargariimi  &c. 

Il  vino  ci  fomminiltra  ancora  colla  fua  depura- 
zione nelle  botti  , due  materie  utilifiìme,  l’una  del- 
le quali  è il  Tale  di  tartaro , Tale  efienziale  del  vino 
che  fi  attacca  alle  pareti  delle  botti  y 1'  altra  è la 
\ • feccia  del  vino  che  ancora  è un  tartaro  che  fi  è pre- 
•ipitato  nel  fondo  di  effe  y dov’ ^ relUto  liquido  , 
trnvandofi  mifchiato  colle  patti  le  più  vifeofe  del 
vino . Noi  non  mancheremo  di  parlare  a Tuo  luogo 
.tanto  della  distillazione,  dell’acquavite  , che  della 
feccia  , del  tartaro  &c, 

Del  modo  ài  cmstrvar  P uve . 

Abbiamo  già  particolarmente  parlato  delle  diver- 
fei  fpecie  d’  uva  per  fare  il  vino  ; ma  vi  fono  mo’tr 
altre  fpecie  che  fi  confervano  ne’  giardini  , lungo 
le  pergole,  per  mangiarle  nelle  lo  o (fagioni'o  per 
farle  leccarciper  l’inverno  . Le  uve  le  più  diftinte 
delle  pergole  fono' V uva  primatìccia  o della  MjJ- 
àalma  , il  'còajfciat  che  si  matura  facilmente  ed  è 
(Dolio- dolce  il  cioutat  che  ugualmente  è molto 
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dolce  ed  ha  le  foglie  intagliate  come  il  pre7zemoloy 
r uva  di  cortnto  bianca  e violetti  , i di  cui  acini 
fono  molto  fretti  e fenza  granelli, e i grappoli  mol- 
to groflì  y V uva  di  Damafco  eh’ è di  due  torre  la 
bianca  e la  roffa  y il  luo  grappolo  è g>-oflro  c lun- 
go , il  i'uo  acino  grosso  e di  coior  d’ambra  non  ha 
più  che  un  granello  y 1’  uva  ài  albiaxco  cosi  chia- 
mata , perchè  il  Tuo  (rutto  è giallo  e dorato  ; il  tuo 
grappolo  è molto  grosso  y il  mofeaio  uva  eccellen- 
te quando  è ben  matura  ; ma  richiede  una  terra  leg- 
giera e calda  ed  ei'posta  al  mezzo  giorno . Se  ne  tro- 
vano molte  fpeciey  il  bianco  che  ha  |1  grappolo  lun- 
go , grosso  e stretto  dagli  aciiily  it  rosso  :he  ha  le 
stesse  qualità  , ma  1’  acino  più  du'O  y il  nero  eh’  è 
più  grosso  e più  stretto  per  gli  acini , e eh’ è molto 
zuccheiofo  ; il  violetto  , i di  cui  grappoli  fono  lun. 
ghi  ; il  mofeato  di  Malvasìa  , che  viene  stimato 
sopra  tutti  gli  altri  per  motivo  del  Tuo  odore  di 
♦ cnurchio  ,•  il  mojca*o  lungo  o passe-musquèe  come  vie- 
ne chiamato  in  Francia  , il  quale  non  riefee  che 
nelle  terre  molto  calde  e in  un  anno  molto  favo- 
revole . Per  follecitare  la  maturità  di  queste  uve  ne’ 
fuoghi  dove  non  tono  aiutate  da  tm  fole  a bastanza 
vivo  , fubito  che  gli  acini  fono  più  grossi  de’  pifel- 
lijsi  de-'C  avere  l’attenzione  di  diradarli  colle  for- 
bici e di  fopprimerne  alcuni , perchè  gli  altri  si  nu- 
trifeano  maggiormente  . Le  uve  strette  ed  am- 
mucchiate fono  le  meno  buone  o per  mangiarsi  o 
per  fare  il  vino  . Si  possono  ancora  sgravare  1’  uve 
mofeate  e tutte  1’  uve  bianche  da  qualcheduna  delle 
loro  foglie,  e di  più  innaffiarle  durante  iT calore  del 
sole  , questa  umidità  l’ intenerì fee  e procura  ad  es- 
se un  colore  d’ambra  che  rallegra  la  vista. 

Vi  fono  de’  curiosi  che  fanno  passare  i grappoli 
di  uva  quando  fono  piccoli,  o i frutti  ancora  quan- 
do fono  teneri  , nelle  bottiglie  di  vetro  dovè  si 
maturano  perfettamente  essendo  esposte  al  sole  e si 
conservano  per  lungo  tempo  senza  temere  1*  infoilo 
degl’ infetti  o delle  stagioni, 
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Mo'te  altre  maniere  ancora  si  travano  per  confer- 
vare  le  uve  ,*  si  possono  far  tagliare  da’  lunghi  rami 
che  foìtengono  più  grappoli  e far  attaccare  questi 
rami  fopra  d;’ cerchi  che  si  sospendono  in  un  luogo 
dove  non  si  rinnovi  T aria  : il  modo  perj)  più  sicu- 
ro è di  fofpendetli  dentro  le  casse  o i bottice'li  fec- 
chi  , purché  quindo  si  aore  una  di  queste:  casse,  1’ 
aria  non  guasti  il  resto  del  frutto  di  cui  non  si  ha 
bifogno  . Un  altro  mezzo  più  sicuro  anco  a , ma 
più  imbarazzante  , è di  lafciare  1'  uva  fulle  fpallie- 
re  , e di  tenervele  per  tutto  l’ inverno  inviluppate 
in  due  piccoli  sacchi  , uno  di  carta  e T aitro  di 
tela  incerata  . La  spesa  è leggiera  e serve  per  più 
anni  consecutivi  . L’  alto  del  sacco  si  lega  un  poco 
più  stretto  della  ' tela  incerata  . In  questq  stato 
non  si  dee  temere  che  1’  uva  tiri  ancora  un  poco  di 
nutrimento  dal  suo  tralcio  : finché  l’ umore  vien 
trattenuto  , e le  foglie  della  vite  sono  cadute  , il 
ceppo  nulla  più  somministra  al  Lutto  . Quésto  re- 
stando così  attaccato  , non  lascia  esalare  molto  de’ 
suoi  succhi  c l’aria  non  ha  alcun  accesso  dall’ estre- 
miti del  gambo  del  grappolo  eh’  è poroso  e inca- 
vato , In  oltre  il  frutto  si  trova  riparato  con  que- 
sta copertura  dall’aria  esteriore  , dagl’insulti  deila 
pioggia  , della  grandine  , degli  uccelli , de’  sorci  e 
delle  gelate  ordinarie  . Se  il  freddo  cresce  molto  si 
ricopre  la  pergola  con  una  stuoja  ; ed  uno  è qua- 
si sicuro  di  avere  ottimi  moscati  ed  altre  uve  sin 
dopo  pasqua.  E’  un  gran  piacere  di  poter  conserva- 
re sino  ad  una  stagione  lontana  i doni  della  natura  . 

Siccome  tutta  r arte*  per  conservare  1 ’ uva  e gU 
altri  frutti  è di  ripararli  , più  esattamente  che  si 
pub  , dal  contatto  dell’aria  che  dà  luogo  alla  fer- 
mentazione , così  si  possono  ancora  conservare  nel- 
la manièra  seguente  . 

I grappoli  d’uva  debbono  esser  coricati  in  un  ba- 
rilozzo sopra  un  letto  di  crusca  , senza  stringerli  , 
nè  mettere  gli  uni  sopra  gli  altri  . Sopra  questo 
letto  di  grappoli  si  mette  un  nuovo  letto  di  crusca, 
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o di  centri  e così  altemativamenfc  , s*no  alt’ alto 
del  barrilozzo  , che  Joc>o  si  chiude  in  ma  liera  che 
non  vi  possa  penetrar  l’aria  . Quest’uva  si  conser- 
va sana  per  tutto  1’  inverno  . Se  si  vuole  che  ri- 
. prenda  la  sua  freschezza  , basta  tagliare  la  pu.ita 
del  ramo  del  grappolo  e farla  inzuppare  nel  vi- 
no , come  si  fa  inzuppare  un  mazzetto  di  fiori  nell’ 
acqua  , avvertendo  di  mettere  i grappoli  bianchi  nel 
vino  bianco  ed  i rossi  nel  vino  rosso  : lo  spirito  di 
vino  è anco-a  piti  pronrio  per  far  riprendere  all’ uve 
tutte  le  loro  qualità  che  avessero  perdute  . 

Si  chiamano  uve  passe  o uve  secche  quelle  che  si 
sono  fatte  seccare  al  calore  del  sole  che  rende  queste 
passe  più  do’ ci  ovvero  al  forno  che  le  rende  un  poco 
più  acide.  Si  distinguono  princiualmente  tre  sort?  di 
uve  secche  > cioè  quelle  di  [ya/rtasco  che  sono  le  più 
grosse;  quelle  che  tenqoiK)  il  sito  di  mez^o  come  le 
passerini  , o «re  di  Provenza  ; e le  uve  di  Corinto, 

L’  uve  di  Damasco  sono  uve  seccate  , aggrinza- 
te , spianate  di  un  pollice  circa  di  lunghezza  e di 
larghezza  » oscure  , mezzo  trasparenti  , polpute  , 
ricoperte  di  un  sa'e  essenziale  dolce  e sirode  allo 
zuccherò  , contenendo  pochi  granelli , di  un  gusto 
dolce  , ma  poco  grazioso  • Si  chiama  uva  Ji  Da- 
ma/co , perchè  si  raccog’ie  e si  prepara  nella  Siria 
vicino  a Damasco  . La  vite  che  porrà  queste  uve  è 
diversa  dall’ altre  per  la  prodigiosa  grossezza  de’ suoi 
acini  che  hanno  la  figura  di  un’oliva  di  Spagna^ 

Le  passerine  o uve  di  Proven^^a  , sono  uve  sec- 
cate ai  sole  , simili  alle  prime  , ma  più  piccole  » 
dolci  al  gusto  , gra>7Ìose  e che  sembrano  confettate  . 
Si  preparano  nella  Provenza  c nella  Linguadocca , 
ma  rron  nella  stessa  specie  di  vite  precisamente;  per- 
chè alcuni  si  servono  dell’  uva  moscata  , altri  si  ser- 
vono di  un’  uva  chiamata  da’  Francesi  picardan  ed 
altri  di  un’ altr’ uva  chiamata  da  gufubine  , &c. 

Ecco  la  maniera  colla  quale  gli  abitanti  di  Mon- 
pellier  seccano  le  loro  uve  : attaccano  i grap'oli 
die  a due  con  un  filo  , dopo  averne  tolti  gli  aci<- 
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tii  guasti  ; l'  immergono  nell*  acgoa  bollente  alla 
quale  hanno  aggiunto  un  poco  d’olio  , sin  tanto 
«fhe  gli  acini  si  ritirino  e si  appassiscano  ; in  seguU 
fo  situano  questi  grappoli  sopra  alcune  pertiche  per 
asciugarli  , e tre  o quattro  giorni  dopo  li  mettono 
al  sole  . Ne*  paesi  settentrionali  si  servono  ancora 
dell’  uve  secche  per  fare  un  vino  artificiale,  vigoroso 
e che  non  è disgradevole;  per  questo  effetto  si  lascia- 
no macerare  nell’acqua  , e dopo  si  fanno  fermentare. 
Le  uve  di  Corint»  , passutt  Corìnthìaot  , sono 
ove  secche  , d’  un  nero  porporino  , della  stessa 
srossezza  degli  acini  di  ribes  o delle  coccole  di  sam- 
buco , quasi  senza  granelli,  dolci  al  gusto  con  una 
leggiera  e dolce  acidezza  . Si  chiama  uva  di  Co- 
rinto , a motivo  della  città  che  porta  questo  no- 
me , attorno  della  quale  altra  volta  si  coltivava  . . 
Oggi  non  ve  ne  cresce  più  , forsi  per  negligenza 
degli  abitanti  . La  vite  che  le  porta  , è simile  all’ 
altre  ; le  foglie  sono  solamente  più  grandi  , meno 
intagliate  , ottuse  , più  piene  , bianche  nella  parte 
, di  sotto,  i granelli  sono  ancora  più  piccoli  e sorpas- 
sano a pena  quelli  del  ribes  ; ma  non  sono  duri  . 
Oggidì  si  coltivano  nell’  tso’e  di  Zacinto  , di  Cefa- 
looia  ed  in  altre  del  dominio  Veneto  ; ma  vi  si  pian- 
tano solamente  le  viti  , 1’  uve  delle  quali  sono  ne- 
re . Nel  mese  di  agosto , allorché  l’ uve  sono  matu- 
re , si  recidono  e si  fanno  seccare  al  sole  ; quando 
sono  secche  si  puliscono  e si  portano  ne’  magazzini 
chiamati  ferragli , o si  gettano  in  un’  apertura  eh’  è 
fatta  espressamente  neH'alro  del  tetro, e se  ne  riera- 
pie  la  camera  sino  alla  sommità . Queste  uve  si  cal- 
cano col  loro  proprio  peso  ; e sono  ben  presto  tal- 
mente unite  e legate  fra  loro,  che  per  staccarle  af- 
fine di  riempirne  le  botti  per  trasportarle  , bisogna 
adoperare  i ferri  puntuti . Si  pestano  co’  piedi  nudi , 
acciocché  le  botti  ne  contengano  una  maggior  quan- 
tità , ed  essendo  da  quest’uve  esclusa  l’aria  , si  man- 
tengano più  lungo  tempo.  Gl’Inglesi  e gli  Olander 
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sS  comprano  in  questi  paesi  tutte  1’ uve  di  Corinto, 

I primi  l’impiegano  ne’  loro  pasticci  di  Natale  , né* 
loro  puddtnes  ed  in  altre  vivande,  i secondi  ne  con« 
sumano  nelle  loro  torte  e ne’ loro  berlingo?^!  . In 
Francia  fuori  che  dagli  speziali,  non  se  ne'spaccia  che 
in  piccìol issitna  quantità. 

Le  passerine  di  Lipari  hanno  molta  riputazione.  Nel 
Diamante  , Belvedere , Girella  e loro  vicinanze  nel* 
la  Calabria,  fi  esercita  un  considerevole  commercio  di 
uve  passe  soprattutto  coll’Inghilterra.  L’uva  che  |’im- 
piega  si  chiama  zìAiòo , e diventa  uva  passa  con  im* 
mergerlo  nella  liscivia  . Quando  si  prosciugano  bene, 
e si  ripongono  ne’  cesti  con  aria  secca  , si  conserva- 
no lungo  tempo  anche  per  mare,. 

L’  uve  secche  contengono  un  succo  dolce  e mela- 
to , meno  vischioso  delle  giuggiole  e delle  sebeste; 
si  ordinano  nelle  tisane  petto  ali  per  addolcire  l’a- 
crimonia  degli  umori  ed  in  più  decotti  per  diminuì 
re  il  gusto  aspro  e dispiacevole  di  alcuni  rimedi  • 
L’ uve  secche  co’ granelli  sono  astringenti,  ma  sono 
dolcificanti , quando  si  tolgono  da  queste  i granelli . 

La  specie  d’  uva  che  i Francesi  chiamano  LeurAs 
tais  serve  a fare  1’  agresto  , quando  perù  è verde  . 

II  liquore  che  sene  spreme  è astrin^nte , rin'^rescatr- 
te , proprio  a eccitare  Tappetilo  , ed  è utile  nelle 
febbri  ardenti.  Nel T estate  col  succo  di  agresto  , coll’ 
acqua  e collo  zucchero  si  fa  una  bevanda  grazio- 
sa e rinfrescante  che  conviene  ne’  gran  calori  e soprat- 
tutto ai  temperamenti  biliosi  : coll’  agresto  si  fanno 
ancora  dell’ eccellenti  confetture.  . 

• Delle  eotti  . 

Da  che  si  é corminciafo  a soggettar  Fava  a ^are 
li  vino  , si  è dovuto  ancora  pensate  al  modo  di  con- 
' servarlo . Gli  antichi  che  non  avevano  le  botti,  si  ser- 
vivano de’  vasi  di  creta.  I celeberi  vini  di  Falento  che 
rosistevano  per  luog^issicno  tempo  , ed  aneoia  per  pià; 
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secolo,  e si  chiamavano  vi»i  di^|«o  ann>% 
tanto  decantati  da  Orazio  e dagli  altri^eci  dell< 
amica  Roma,  erano  conservali  dentro  questi  vasi  che 
venivan  distinti  col  nome  di  anfore Columella  zì  fa'' 
capire  che  questo  nome  ‘era  generico  , distinguendoci 
le  diverse  misure  che  contenevano  queste  anfore . Le 
anfore  semplici  tenevano  40  sestar) . \\ Culleus  o Cui- 
leum  altra  specie  di  vaso  antico  conteneva  10  anfo« 
re,  cioè  40  urne'.>Il  vaso  che  si  chiamava  del  rum 
nome  che  da  noi  è stato  applicato,  alle  nostre  hot* 
ti  , conteneva  circa  10  anfore  . Ed  il  Meretres  era 
un  vaso  di  piccola  misura  di  due  urne  e mezza  . Pi- 
tisco  nel  suo  Dizionario  Anttquitafum  Romanarum  y 
facendocene  la  descririone,  dice  che  gli  antichi  Ro- 
mani le  distingùèvano  co’  nomi  di  'dieta , testa  , e se- 
ria e se  ne  Servivano  tanto  per  lì  solidi  come  le 
biade  , le  ulive  e l’uve  passe  quanto  per  H liqui- 
di-come  if  rrviele  ed  il  vino  . La  loro  compofizione 
era  di  materia  fragile  , cioè  di  terra  cotta  ed  anchfr 
di  spartèa  eh'  è una  specie  di  ginestra  j sì  facevano 
eziandio  di  bronzo  ; e se  nè  trovano  ancora  di  queU 
le  con  tre  manichi,  che  contenevano  Tacqui  per  ab-» 
beverare  i cavalli,  : 'a  questi  vasi  si  dava  il  nome  di 
JQasiterne^  cioè  ìdrie , ' *'  i 

^ Tutte  queste^di verse  anfore  si  ravvisàrto  ,|anto  peSf 
le  sculture  antiche  , quanto  per  le  moderne  scoper- 
ti, «ol  coPo  lungo  ed  acute  nel  fondo  , per  pian* 
tarle  in  terra  o nelle 'pareti  . Presentemente  si  cos-- 
noscono*»c6l  nome  di  Quadrantal  o Cadus  ^ &c.  che’ 
allora  significavano  misura . Quando  queste  anfore  si* 
riempivano  di  vino,  si  suggellavano  sul  coperchio  col 
gesso  o colia  pece,  acciocché  non  svaporassero  . Le 
note  ed  i titoli  che  in  esse  si  trovavano  significava- 
no  rannojcbe  dhitiiigueva  o dal  nome  del  Con- 
so'e  , 0 coh'^uno  kritto  come  si  legge  in  Petronio 
T'alernum  Opini^am  centum  annorum  1 II  sigillo  si 
chiamava  , « volendosi  il  vino  mig'iore,  si  di-/ 
edva  da  meikfi  hota*  Neil’ altre  città  delPItaiiel 
^ si 


sT  pTatictva  Rorna^  Allorché  si 

scopersero  Pompeja  ed  Ercolano  y Città  ricoperte 
dalla  celebre  eruzione  del  Vesuvio  , succeduta  nell 
anno  79  della  nostra  Era  volgare  , si  ritrovarono 
moltissime  di  quest’  anfore  , e vi  si  leggevano  delle 
iscrizioni  colorite  , come  Herculanhnses  Nonio  - 
cioè  scg'iate  col  nome  del  loro  pretore  ^ imitando  i 
Romani  che  vi  ponevano  il  nome  de’  Consoli  : Con- 
sule  Manlio  y Comult  Tulio.  E’ celebre  l’anfora  mo- 
struosa pubblicata  dal  Conte  de  Caylus^  Ree.  I V.  PI. 
58.  QuelV  anfora  fu  scavata  a Pozzuoli  , e nel  1750 
fu  misurata  e disegnata  da  Sufflot.  L’  isole  di  Samo 
e di  Chio  erano  particolarmente  celebri  per  le  loro 
anfore  di  terra  cotta  . Il  Moniefauron  nel  Tom.lII. 
de  r AntlfMtè  explìquh  riporta  varie  figure  di  dette 
anfore  anche  istoriate  , I vasai  dell’antica  Roma  , 
secondo  Vairone  , abitavano  nel  bosco  Esquilino  ; e 
il  Signor  Voìrot  Con'^olc  di  Francia  in  Roma  y eb- 
be  una  vigna  in  S.  Matteo  in  Merulana  , dove  sca- 
vando ne  trovò  pili  di  cento.  • 

Tutto  questo*  che  ci  riferiscono  Columellay  e Pttrfco, 
fa  vedere  che  anticamente  non  si  costumavano  le  bot- 
ti , e che  queste  , come  abbiamo  osservato  parlando 
della  storia  della  vite  in  principio  di  questo  tratta- 
to , non  furono  inventate , se  non  allorché  i Galli  si 
stabilirono  lungo  il  Po,  Eglino  oltre  dell  anfore  si 
servivano  ancora  degli  otri  e non  inventarono  1 vasi 
di  legno  , sé  non  allorché  videro  moltipl  caie  le 
viti  ne’  luoghi  da  loro  conquistati  . Lo  stesso  nome 
Doltum  addetto  anch’esso  anticamente  ai  vasi  di  ter- 
ra cotta  e dopo  applicato  alle  botti  , dimostra  al 
evidenza  che  l’ inv'enzione  delle  medssime  si  dee  ri- 
ferire al  settimo  0 all’  ottavo  secolo  , cioè  quando 
questi  nuovi  vasi  furono  surrogati  agli  antichi . 

La  Fotte  dunque  è un  vaso  di  legno  per  riceve- 
re il  mosto  , dopo  che  ha  fatto  la  sua  fermentazio. 
ne  tumultuosa  nel  tino  , perchè  non  solo  possa  la 
questa  conservarsi  , ma  farvi  eziandio  la  fermenta- 
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zione  insensibile.  Questo  vaso  dev’essere  tenuto  ne' 
luoghi  fieschi , acciocché  il  caldo  non  pregiudichi  al 
vino  che  dentro  il  medesimo  si  conserva , ed  accioc- 
ché il  calore  , con  una  nuova  fermentazione  violen- 
ta e del  tutto  contraria  alla  fermentazione  insensi- 
bile , ch’é  quella  che  dee  succedere  alla  tumultuo- 
sa, cerne  abbiamo  discorso  all’ articolo  della  fermen~ 
fazione  , non  faccia  passare  il  vino  alla  fermentazio-*’ 
ne  putrida  o alla  fermentazione  acetosa  , e cosi  io 
■'  conseguenza  corromperlo  e guastarlo. 

Tutto  ciò  che  in  questo  volume  abbiamo  detto 
nel  surriferito  articolo  della  fermentazione  cd  in  quel- 
lo de’T/wi  , e tutto  ciò  che  si  trova  nel  Volum.lV. 
all’  artìcolo  Celliere  e Cantina  può  essere  più  che 
sufficiente  a far  restare  cautelato  il  proprietario  nel 
mettere  il  vino  e nel  collocare  le  botti  in  cantine 
fresche  , venti’ate  e riparate  dal  sole . 

Prima  però  di  discorrere  come  si  debba  mettere  il 
viro  in  queste  botti  , parleremo  della  costruzione  del- 
le medesime , del  legno  necessario  per  fabbricarle  , e 
di  tutte  quelle  cautele  che  si  debbono  praticare  pri- 
ma di  rr enervi  il  vino,  perchè  non  acquisti  un  cat- 
tivo odore  che  lo  renda  insoppoitabile.  , 

Della  costruzione  (ielle  Botti . 

, La  prima  cosa  necessaria  è la  provvista  del  legna- 
me il  più  proprio  a questa  costruzione  . Io  non  sta- 
rò qui  a ripetere  quel  tanto  eh’  è stato  detto  sopra 
la  sciita  di  questo  legname  nell’articolo  de’T/w/'  allor- 
ché abbiamo  trattato  delta  preparazione  de'  legni  de  - 
stinati  alla  costruzione  de'  tini , de'' gran  vasi  vinarj  ~ 
&C.  Per  le  botti  sono  buoni  i legni  di  quercia , frassino', 
betulla,  moro  o gelso,  &c.  Il  moro  e particolarmen- 
te quello  di  foglia  nera  é ottimo,  perché  il  suo  le- 
gno nulla 'ha  di  astergente  e di  aspro  come  il  ca- 
stagno , la  quercia  bianca  e la  quercia  verde  ; ma 
U quercia  m il  castagno  resinono  all’  umido , il 

lo- 
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Joro  legno  non  è come  quello  poroso,  ed  è di  mag- 
gior durata  conservandosi  le  botti  ancora  per  un  se- 
colo. Ma  (ìccomc  il  legno  con  difficoltà  lascia  la  $U2 
qualità  che  gli  è propria,  anzi  faciimente  la  comuni- 
ca al  vino  che  racchiude  dentro  di  se;  così  da  quesro 
proviene  che  i vini  quantunque  ben  fermentati , quan- 
tunque farti  delle  migliori  uve  scelte  , pure  diventano 
aspri  e disgradevoli  al  gusto  . Si  dì’-à  che  il  gelso 
non  è un  albero  tanto  grosso  da  poter  dar  doghe  tali 
che  sieno  buore  a formare  una  gran  botte  , e che 
non  è economìa  di  privarsi  di  un  albero  così  prezio- 
so per  costruirne  delle  botti  , quando  queste  possono 
essere  rimpiazzate  col  legname  di  altri  alberi . Q^uan-; 
tunque  si  potrebbe  rispondere  che  non  tutti  i gelsi 
sono  piccoli , e che  se  ne  trovano  ancora  di  quelli  che . 
sono  grossi  al  pari  de’ castagni  e delle  querce /pure  ia 
caso  che  il  proprietario  non  trovi  de’ gelsi  adattati  a 
questa  costruzione,  potrà  liberamente  supplire  col  le- 
gnante dì  castagno , di  quercia,  di  ciliegio  e di  qua- 
lunque altro  albero  consistente , purché  lo  sottomet*s 
, ta  a turte  quelle  preparazioni  che  sono  indispensa- 
bili per  una  tale  costruzione  / e soprattutto  purché 
r adepti  ben  stagionato,  perchè  se  l’ adoprasse  fresco, 
ancorché  fosse  di  gelso,  pure  darebbe  un  cattivo  go. 
sto  al  vino  , che  Torsi  non  lascerebbe  pib  per  qualun- 
que rimedio  vi  si  facesse . 

Dellé  forma  delU  botti. 


la  forma  della  botte  è tonda*,  ma  le  do^he col- 
le quali  viene  composta,  sono  fatte  in  maniera  che* 
formano  una  striscia  di  legno  fnearvata  nel  mezzo  , 
acciocché,  armandosi  la  medesima,  le  doghe  cosi  in- 
chinate , unite  e poste  in  giro  attorno  a due  fondi 
>cbe  si  mettono  uno  dall’ una,  e l’altro  dall’altra 
éielle  due  estremità  delle  doghe , formino  in  mezzo  un 
«ilindroo  un  tondo  rilevato,  osta  la  pancia  della  botte, 
i quali  (debbono  essere  della  stessa  grossezza  delle  dov 
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ghe  che  a proporziore  della  grandezza  della  botte  «o» 
no  <H  quattro  , cinque  o sei  pollici  al  più  , e spesso 
ancora  me'>o  di  quattro  (i).  Queste  doghe  sono  rite- 
nute da  tre  o quattro  cerchi  per  parte  vicini  ai  due 
fondi  . I cerchi  sono  più  o meno  grossi , secondo  la 
grossezza  delle  botti  \ si  fanno  di  quercia  j di  casta™ 
gno  ) di  frassino  , di  betulla  e di  gelso  , e sono  le- 
gati con  vinchi  o giunchi  nelle  loro  estremità  che 
vanno  a riunirsi  sopra  le  doghe  Suddette  . I miglio- 
ri cerchi  però  sono  di  ferro  , perchè  non  solo  sonò 
di  maggiore  durata  , tra  altresì  perchè  rendono  più 
sicura  la  botte  , g-acchè  accade  molto  spesso  o 
la  qualità  del  legi.o  che  poco  a poco  va  a deterio- 
rarsi , o per  la  forza  dello  stesso  vino  , che  i cerchi 
giungano  a rompersi  . Nella  parte  superiore^  della 
botte  vi  è un  buco  tondo  che  fi  chiama  cocchiume  i\ 
nualè  serve  per  Imbottare  il  vino  e per  rimboccarlo 
dopo  eh’  è stato  in  essa  botte  travasato  . Nel  fon- 
do thè  rimane  davanti  , vi  è una  tavola  eh*  è 
amovibile  e si  chiama  V usciuolo  o la  finestra  della 
botte  ,•  là  quale  si  apre  p«-r  poterla  nettare  e gover- 
na- 


ci) Una  delle  cose  che  più  sorprende  in  alcuni  luoghi 
del  regno  di  Napoli,  dove  per  le  buone  qualità  deiruve 
ai  potrebbtr  J avere  de’  buoni  vini  da  paragonarsi  ai  mi- 
gliori  vini  di  Francia  , c che  non  si  usi  una  maggiore 
»ttenr.ione  nel  formare  i vasi  che  debbono  contenerli  . 
Vi  si  veggono  le  botti  di  un  legno  fragile  c le  doghe 
tanto  sottili  che  molte  volte  questi  vasi  non  possono 
servire  più  di  due  anni.  Una  tale  ignorania  o avan»» 
di’  proprietari  in  non  voler  impiegare  iku  certa  sornnia 
per  formare  delle  botti  stabilì  e di  lungi  durata  . ta 
che  , non  avendo  buoni  vasi  vinari , non  abbiano  a^o- 
r4  de’  vini  squisiti  , giacche  è incontrastabile  che  la  tx)t- 
te  quanto  più  invecchia , essendo  ben  governata  , tanto 
più  diventa  buona  c dà  un  vino  migliore  . 

Sdì  tori.  • 
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rare  prima  Ji  metterci  il  vino  . Questa  tavola  chft 
per  lo  più  è alta  guanto  la  metà  di  esso  fondo  e f* 
parte  col  medesimo  , dev’  essere  unita  in  manier* 
che  il  viro  non  possa  uscirne  , ed  acciocché  non  tra- 
peli in  veruna  parte  , vi  si  pone  una  mezzùle  che 
col  mezio  di  una  chiave  si  unisce  coll’ altre  tavole 
del  +ondo  ,*  verso  il  fine  di  essa  vi  é un  piccolo 
buco  nel  quale  sì  mette  la  cannella  che  serve  per’ 
estrarlo  in  ogni  occorrenza  che  si  voglia  togliere  ih 
-vino  in  essa  botte  racchiuso. 

Tutti  i vasi  di  legno  per  conservare  il  vino  come 
barili  , carrate! li  &c.  sono  della  stessa  forma,  e co- 
struzione, e tutti  esigono,  allorché  Si  costruiscoYió,  !» 
stessa  preparazione  come  le  botti  y perchè  , sebbene 
i vasi  ficcolt  servono  solamente  per  travasare  o per 
trasportare  il  vino  , pure  è necessaria  ed  indispensa- 
bile la  suddetta  diligenza , peichè  il  vino  non  abbi* 
a deteriorarsi  ed  a perdersi. 

Dei  foudtes  detti  fusti, 

'l\  Fusto  o foudtes  è un  grandissimo  vaso  déstinafà 
a ricevete  il  vino  . Ognuno  ha  sentito  parlare  del 
foudtes  d’  Heildelberg,  o per  dir  meglio  della  famo-^ 
sa  botte  éeiV  Eteetore  che  contiene  più  di  duecento r 
càrratelli  o botti  (i).  . — • T . 

Questi  gran  vasi  dovrebbero  méttersi  in  uso'  anco- 
ra nella  nostra  Italia  ; giacché  essi  offrono 
giore  economìa,  e forse  il  mezzo  miglior  per  per- 
fezionare il  vino . In  due  maniere  si  possono  f^hrt- 
care  questi  fusti  cioè  có’ mattoni  o coti  , de’  fotti  ta- 
voloni . Quanto  ai  fosti  murati  questi  'si  débbono' 
" ■ fab- 


(i)  Si  vuole  che  questi  foudtes  cóntentengano  sino 
ventiseiniila  misure  di  Parigi,  e ancora  più . Ta.  roisUfa 
di  Parigi  pesa  once  trentuna,  e co* risponde  ad  una  ca-^ 

laffa  di  niiiur*  Napolitaoa*  kn*  Jidittti,  'J' 
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fabbricare  nella  stessa  maniera  delle  cisterne  o poz- 
Il  conforme  abbiamo  detto  allorché  abbiamo  tratta- 
to de’  tini  fabbricati  . Qui  soltanto  avvertirò  che  se 
Il  lusto  è fabbricato  , o come  dicono  i Francesi  in  be- 
ton  cioè  sma. to  , si  dee  per  li  primi  due  anni  avanti 
01  conndarg.i  il  vino  , lasciarvi  fermentare  il  mosto 
comune,  acciocché  la  calce,  benché  sia  cristallizzata 
collo  smalto , non  reagisca  sopra  il  vino  , o piò  to- 
Ito  acciocché  1 acido  del  vino  non  lavori  sopra  Tal- 
ea 11  della  calce  , e che  da  quella  unione  non  ne  ri- 
lulti  un  Tale  neutro  che  resterebbe  in  dissoluzione  nel 
vino.  Se  poi  il  fusto  si  forma  co’ tavoloni  di  quer- 
cia o di  castagno,  é indispensabile  di  tenerli  per  pih 
mesi  esposti  alla  corrente  dell’  acqua  , affinché  que- 
sta tolga  e dissipi  la  loro  asprezza , e quelli  non  co- 
munichino al  vino  un  gusto  aspro,  amaro  e disgra- 
devole . La  prudenza  altresì  esige  che  1’  uve  le  più 
comuni  , o il  rnosto  il  piò  ordinario  vi  provino  al- 
meno , nel  pnm’  anno  la  sua  fermentazione  tumultuo- 
w.  Nel  Valois  i ffisti  si  fanno  col  legno  di  abete. 

E stato  dimostrato  ad  evidenza , allorché  abbiamo 
trattato  della  fermentazione  , che  piò  il  vino  é riu- 
nito in  gran  massa  , meglio  ancora  si  eseguisce  la 
fermentazione  tumultuosa  , e piò  si  perfeziona  la 
fermentatone  tnsensWile.  E’ altresì  ugualmente  dimo- 
strato che  quanto  piò  le  pareti  del  vaso  vinario  sono 
grosse , tanto  meno  vi  é di  evaporazione  nel  fluido , 
in  ugual  modo  ancora  é provato  che  le  vicende  e 
le  perpetue  variazioni  dtlratmosfera  hanno  minore 
azione  rópra  il  vino  in  proporzione  della  grossezza 
delle  doghe  . Risulta  dunque  chiarissimamente  da  que- 
«I  fatti , fondati  sull’  esperienza  la  piò  costante  , che 
il  vino  si  perfeziona  meglio  quando  é in  gran  mas- 

j^i’  I*  ^ ^ ^ poco  o nulla  di  evaporazione 

del  liquore  e sopratiutro  del  suo  spiritoso;  fìnalmen- 
te  che  jl  caldo  r il  freddo  nulla  o poco  ag'r  pos- 
sono sul  fluido  . Di  qual  vantaggio  dunque  non  sa- 
rebbero questi  gran  vasi  nelle  nostre  provincie  meri. 

dio- 
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Rionali  «love  non  sì  conosce  l’uso  delle  cantine  , e 
dove  uno  si  contenta  «ie’ cattivi  cellieri,  che  si  ono- 
rano col  nome  di  cantina  ? Convergo  che  in  queste 
provincie  , sono  stati  adottati  i gran  vasi  , che  con- 
tengono otto  o dieci  botti  , ma  le  doghe  sono  trop. 
po  sottili , e siccome  sono  ordinaria  mente  fabbricaci 
con  legno  di  gelso , molto  poroso,  così  T evaporazione 
è prodigiofa.  Pib  il  vino  è di  qualità  mediocre  , fog- 
getto  ad  inacidirli  , a dar  in  punta  , &c,  piìi  ancora 
li  dee  tenere  in  gran  maffa  , per  confervarlo  . Que- 
fto  forfi  è il  motivo  che  ha  determinato  ì proprie- 
tari de’  vigneti  del  nord  a coftruire  quelli  gran  fulliy 
forfi  ancora  la  facilità  di  procurarli  i legni  necelfa- 
ri  alla  loro  collruzione  vi  ha  non  poco  contribuito. 
Ciò  che  per  altro  vi  è di  fìcuro  , è che  vi  11  confer. 
vano  i vini  del  Reno,  &c.  per  trenta , quaranta  an- 
ni e ancora  più.  In  ciafeun  anno  fé  ne  cava  un  cer- 
to numero  di  ba<ili  e fì  riempie  il  VQto  col  vino 
nuovo  . 

Io  inGilo  fortemente  per  l’ introduzione  de’fufli , 
particolarmente  ne’  luoghi  dove  vi  è una  gran  quan- 
tità di  vino,  non  folo  colla  mira  di  perfezionarlo, 
ina  eziandio  per  un  oggetto  di  economìa  . Si  fa  il 
conto  che  in  ogni  anno  comune  occorrono  cinque 
botti  fopra  cento  per  equivalere  alla  perdita  cagio- 
nata dall'evaporazione.,  fenza  parlare  della  diminu- 
xioie  della  qualità  per  la  privazione  dello  fpiritofo. 

1 fulìi  fabbricati  collo  fmalto  o quelli  fatti  con  do- 
ghe o tavoloni  grolTi  otto  in  dieci  pollici  , che  ifli 
fuppongo  contenere  quanto  contengono  cento  carra. 
tei  li  o groffi  barili  , ognuno  de’  quali  a un  di  pref..  . 
fo  corrifponderanno  alla  nofìra  foma  , non  perderan- 
no più  di  un  folo  di  quefìi  barili  ,*  vi  è dunque  ful- 
la  quantità  una  economia  di  un  quattro  per  cento. 
Da  quelìo  lì  potrà  ancora  giudicare  ciò  che  farà  re. 
lativamente  alla  qualità. 

Convengo  che  la  prima  compra  de’  legni  necelTi^- 
t)  alla  cognizione  de’ f ulti , farà  dtfpendiola/  e i Io- 
ta 
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fo  cerchi  di  ferro  coleranno  molto  ; ma  fe  il  legno 
farà  flato  ben  l'celto,  le  Tara  italo  loapreffo  l’onpio, 
fe  con  farà  (lata  trafcurata  cofa  alcuna  nella  fabbri- 
cazione, &:•  u la  volta  che  lia  (lata  fatta  la  fpeia  , 
S fudi  non  efìgeranno  pib  il  minimo  rifarcìmento  al- 
meno per  un  mezzo  fecolo.  Ora  calcoliamo  micu- 
tamente  cib  che  colta  in  ciafcun  anno  la  compra  dt 
quelli  grolfi  barili,  quella  de' cerchi  , del  vinco,  del 
giunco  , la  giornata  dell'operaio  per  rilegar! , ed  oV~ 
lerviamo  che  ogni  due  anni  almeno  i cerchi  di  que- 
fti  vali  debbono  rinnovarli  , e fi  vedrà  che  la  fpefa 
di  quelle  piccole  cole  in  cinquanta  anni  forpalTerà  .di 
molto  la  prima  compra  de'  fudi . Spedo  un  gran 
numero  di  particolari  non  fono  in  idato  di  fare  que- 
fte  prime  fpefe,  e fi  accorgono  meno  del  prezzo  del 
mantenimento,  o rinnovazione  parziale/  ma  le  co- 
(loro  non  poffono  imitare  le  genti  ricche,  e proccu- 
rarfi  de’  gran  fudi  , potranno  in  cialcun’  anno  farne 
fabbricare  uno  pib  nicco'o , che  contenga  otto  o die- 
ci carr^telli  o grofii  barili  , o più  fecondo  le  loro 
forze  . 

Ordinariamente  dai  proprietar;  fi  afpetta  la  vigilia 
della  vendemmia  per  far  rilegare  le  loro  botti  • gli 
operai  fono  ricercaci  e follecitati  da  ogni  parte  ; cia- 
, fcuno  vuole  averli  / allora  i più  cattivi, principianti 
prendono  il  podo  de’ lavorami  ; i raaedri , i lavoran- 
ti e principianti  accipbattano  il  lavoro  ; le  loro  gior- 
nate fi  pagano  il  doppio  , ì proprietar)  credono  ave- 
re de'  buoni  bottami  , e non  giungono  con  grandi 
fpefe  ad  avere  che  de’  vali  , i quali  , alla  minima 
rinnovazione  di  calore , alla  leggiera  variazione  del 
vento  del  fud  nell’atmosfera  ,o  del  vento  ed,  fecon- 
do i cantoni,  fpanderanno  il  vino  da  tutte  le  parti. 

Per  poco  che  I’  apparenza  della  raccolta  fia  bella, 
il  prezzo  de’  bottami  crefee  fovente  il  quarto , ma  fe 
il  proprietario  avrà  de’ fudi  non  temerà  l’aumeate 
del  prezzo  . Si  contenterà  dì  cotrtprare  durante  l’in- 
verno de’  vafi  io  tiumcio  proporzionato  a quello  che 
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fa  di  dover  foedir  fuori , ed  allora  gli  avrà  a buonii^ 
fimo  mercato . 

I fusti  non  dispensano  compiutam*'nte  il  proprieta- 
rio dalla  necessità  di  avere  un  certo  nu  nero  di  .vasi 
vina'i  relativi  o al  servizio  giornaliero , o al  cossoe 
mo.  Si  capisce  pur  trop  x)  che  ve  ne  occorono , quan- 
do non  fosse  che  per  tenere  il  vino  che  dee  rimpiaz- 
zar quello  che  si  trarrà  dai  fusti  . Ma  se  il  vino  si 
vuol  far  invecchiare  prima  di  venderlo  « questi  vasi 
non  serviranno  che  in  questo  momento  . 

Si  farebbe  benissimo  d'imitare  l’esempio  de’ Te- 
deschi j eglino  riempiono  la  prima  volta  il  fusto  col 
vino  chiarificato  , ed  a misura  che  cacciano,  per  esemi 
pio  , dieci  caratelli  di  vino  vecchio  , ve  ne  aggiun* 
gono  dieci  di  vino  nuovo,  mutato  nel  mese  di  gen- 
naio e febbraio  secondo  Tanno.  Con  una  simile  pre«> 
cauzione  i fasti  hanno  pochissima  feccia  i e la  gros- 
sezza delle  loro  doghe  , che  sottrae  il  liquore  all* 
impressione  dell’atmosfera , non  permette  eh:  la  poca 
feccia  che  a lungo  andare  vi  si  fornia , torni  a com- 
binarsi col  vino  , nè  che  provi  con  lui  delle  nuove 
combinazioni  che  conducano  il  liquore  o all’  acidez- 
za o alla  punta  . Questa  alterazione  , questa  scom. 
posizione  sono  comunissime  ne’ nostri  paesi , e le  no- 
stre piccole  cattive  boni  a doghe  troppo  sottili  ne 
sono  la  causa  principale  . 

Delle  botti  murate  # a beton  » 

I ’ ♦ . 

Allorché  abbiamo  parlato  de’ tini  , abbiamo  fatM 
ancora  vedere  l’utile  che  si  ricavcrebte  nel  farli  mu- 
rati, tanto  riguardo  alla  migliore  fermentazione  del 
vino,  quanto  riguardo  alT economia:  Un  simile  van- 
taggio si  potrebbe  ritrarre  anche  dalle  botti  se  si  fai 
cessero  fabbricate.  Questa  idea  che  si  è cominciata  a 
porre  in  uso  in  molte  parti  della  nostra  Italia  , cioè 
a Milano,  a Rimini,  ed  in  qualche  luogo  de)  regno 
di  Napoli  era  sin  da  circa  quarti’ anni  addietro  sur 
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Ct  eseguita  dai  fratelli  Duhamel  ia  Francia. 

Questi  celebri  letterati  nella  loro  tenuta  di  De* 
Btinvillers  ne  aveano  fabbricate  tre  una  a canto  all’ 
altra  per  maggiore  risparmio  . La  gran  quantità  di- 
vino che  si  raccoglieva  in  quegli  anni , la  ristrettez- 
za del  commercio  che  lo  facea  restare  invenduto , la 
scarsezza  del  legname  di  cui  era  stata  la  Francia  sprov- 
vista, e soprattutto  il  pericolo  che  vi  è della  perdi- 
ta del  vino  per  uno  di  quegli  accidenti  che  tante  vol- 
te succeder  sogliono  o per  la  cattiva  qualità  del  le- 
gno. o par  }a  leggerezza  de’ cerchi  che  si  spezzano, 
perchè  non  possono  reggere  alla  forza  del  vino  , li 
fecero  risolvere  a fare  questi  pozzi  murati  , i quali 
con  erano  certamente  nuovi  in  Francia  (i). 

Il  buon  esito  che  ebbero  queste  cisterne,  L'cero  sino 
«la  quindici  a^q^[  addietro  uscire  molte  memorie  so. 

fira  la  costruzione  di  questi  vasi  murati  e sopra  l’uti- 
ità  de’  medesimi  . Fra  gli  altri  il  signor  de  Payen 
Procuratore  del  Re  nell’uffizio  delle  hnanze  ed  an- 
tico direttore  dell’Accademia  di  Metz  ne  pubblicò 
una  nel  1780,  richiamandone  un’altra  da  lui  ante- 
•edentemente  presentata  alla  suddetta  Accademia  nel 
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(1)  Ancora  adesso  sussistono  molte  di  queste  cisterne 
in  un  delizioso  casino  di  campagna,  situato  alla  metà  di 
una  collina  vicino  a Toerr , che  Luigi  XI  chiamava  sua 
casa  dè’  Tt».neaax-Jet-Tciir$  , perchè  queste  cisterne  murare 
Aveano  la  forma  di  botti  ( che  in  Francese  si  chiamano 
) t Nel  distillatorio  di  Valignac  , dipendente 
dal  Castello  di  Bois,  due  le^he  distante  da  Mont-pellicr 
di  pertinenza  del  signor  Jubert  sindaco  generale  e teso- 
fiere  di  Linguadocca,  i signori  Argand  di  Ginevra , di- 
rettori di. questo  stfperbo  distillatorio,  hanno  fatto  co- 
struire da  basso  in  alto  di  una  fabbrica , sedici  cisterne 
di  vino  della  capacità  di  sedici^moggi  o barili  dà  Lin- 
gu^docca  ( ciascuno  di  seicento  settanta  misure  di  Pa- 
rigi ) ed  i vini  vi  si  conservano  bcHissirao. 
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I775-  Tougfrouìt  ée  Boni<iroy  nÌDOte  (?f’ fratelli  Ó-»- 
hamei  ha  pubblicata  dopo  l.i  di  loro  morte  altre  due 
memorie,  una  delle  quaii  è inserita  nel  Giornale  di  fì- 
sica del  mese  di  aprile  1784.  , e l’altra  resta  sta.n- 
pars  tra  le  memorie  della  Società  di  agricoltura  di 
Parigi,  Nell’*- ncidopedìa  stessa  sotto  la  parola  vaio^ 
e vn^o  da  co',fj a vare  il  v{'io  si  trova  un  b;n  cir- 
costanziato artico  0 sopra  le  cisterne  murate  di  Ro- 
ven 

Q^iieste  cisterne  secondo  l’articolo  dell’Enciclo- 
pedìa sono  fabbricate  nelle  cantine  , ma  al  di  sopra 
del  suolo;  esse  sono  angolari  e di  forma  pi-^atiiiale 
tronca  , costruite  o con  pietre  di  taglio  , o con  mat. 
toni  , o a forza  di  biton  , che  non  è altro  che  un 
calcestruzzo  fatto  colla  ghiaia  o rena,  colla  sabbia'di 
fiume  e colla  calce  viva,  che  si  smorza  nell'acqua, a 
misura  che  se  ne  fa  lo  smalto  o calcestruzzo,mischiandQ- 
la  colla  sabbia  e colla  ghiaia  .Questo  sruaito  si  adopra 
con  situarlo  , per  dir  così  , in  una  stampa  in  forma 
di  tavole  della  grandezza  della  cisterna  che  si  dee 
formare  • In  queste  cisterne  la  cannella  viene  fìcuat^ 
al  di  fopra  del  Idolo  della  cantina  nella  loro  parte 
inferiore  . £'  le  tavole  si  adattano  in  modo  die  ló 
fmalto  non  polla  farle  contorcere  o ritirarfi. 

1 (rateili  Duhamel  per  altro  confìderando  rnoltb 
diflicile  il  formate  quelle  cilleme  colle  pietre  di  tar 
glio  , legate  collo  (malto  o calcedruzzo  in  maniera 
che  non  lafbino  fcappare  il  liquore  che  contengono ^ 
credettero  che  farebbe  nie^io  di  coftruirle  diverfamerf- 
te.  Stabilirono  dunque  quelle  tre  ciderns  nel  fuolo 
di  una  loro  cantina  da  bado  in  alto  (otto  la  fabbrìr 
ca  che  sì  chiama  palmenta^  cioè  (otto  il  luogo  dovd 
fi  porta  l’uva  dalla  Vigna  per  convertirla  in  vino.' 
Ivi  fecero  uno  (cavo  di  dgpra  cìliiidrica,  ^diedero  a 
quedo  cilindro  le  debite  proporzioni  y di  poi  ayendo 
fatto  fcegtiere  'le  pietre  più  piaole  , fané  e noti  bu« 
cate,  che  fono  le  pìh  comuni  nelle  ifigne  ^ in  man* 
canta  de’ felci  tosai  e cilindrici  che  aon  poterono 
* M ave« 


*7* 

avere,  e che  avrebbero  fcelti  a preferenia,  perchè  que- 
fte  pietre  debbono  aflblutamente  tniere  annegate  nel 
calcelhuTZo,  e non  debbono  impiegarli  che  per  Icemare- 
un  poco  il  confumo  del  medefimo.  Fecero  dunque  uno 
fmalto  o madice  comj'odo  con  buona  calce  imorta- 
ta  in  una  (ufficiente  quantità  d’acqua  e di  buon  cal- 
ce'trurto  bàie  sbattuto  e pafTato  per  llamigna  fina  , 
ulandovi  la  maggiore  attenzione  . Sce'fero  la  calce 
migliore  e ben  smorzata  e lenza  agg'u-  gervi  nuov* 
acqua  , vi  mifchia'ono  in  diverfi  tempi  il  calcefiruz- 
20  ; fecero  fare  quefio  mifcuglio  a forza  di  braccia 
« furono  eglino  fteffi  prefenti  a quella  operazione  , 
perchè  gli  operai  non  rifparmiafrero  la  fatica  ed  efe- 
guifsero  il  tutto  con  efattezza  . 

Questo  smalto  fu  portato  nella  cantina , dove  era- 
■o  disposti  i cavi  e le  pietre  per  la  co'ìruzione  del- 
le tre  cisterne;  indi  P operaio  fabbricò  il  fondo  al 
, quale  diede  circa  ventisei  pollici  di  grossezza.  Queft* 
opera  fu  eseguita  sotto  la  loro  di-ezione  . Fecero  che 
l’operaio  gettasse  lo  smalto,  e che  senza  servirsi  di 
martello  lo  spmgesse  negli  angoli  colla  pietra  che 
teneva  in  mano  , indi  che  gettasse  di  nuovo  altro 
smalto,  e così  in  seguito  , sempre  coll’avvertenza 
'che  le  pietre  fossero  circondate  ed  ancora  annegate 
nel  medefimo . 

Terminato  il  fondo  , fecero  dclineare  le  dimen- 
lìoni  interiori  del  fondo  delle  cisterne  e con  nuove 
biette  o coni  giunsero  a terminarle  interamente,  anne- 
gando sempre  le  pietre  nello  smalto . 

Quando  la  cisterna  fu  quasi  asciutta  , o almeno 
quando  ebbe  presa  la  sua  consistenza , l’artefice  Rin- 
tonacò con  uno  smalto  fatto  colla  stessa  attenzione 
del  primo  : solamente  queft’  ultimo  fu  un  poco  più 
liquido  , e lo  spianò  con  una  gran  cazzuola  a mi- 
sura che  si  seccava  : operazione  penosa  e che  non  vi 
si  giunge  senza  molta  attenzione  : la  medesima  è 
indispensabile  , perchè  senza  questa  1*  intonacatura  si 
•reperebbc , e si  aprirebbe  > il  che  ^sì  dee  scansare . 
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tavole 
tino  , 
le  tavole  , in 
fradicerebbero  . 


to  di 
di  un 


Per  rimediare  a qued’incon veniente  il  fabbricatore  do- 
vette ritornale  ad  appianarla  due  volte  al  gbrno  colia 
cazzuola,  fintanto  che  resistesse  alla  pressione  (i) . 

Dopo  che  ebbero  fabbricata  così  la  cisterna  , pen- 
sarono a sminuire  1’  apertura  ; perchè  se  si  dovesse 
dopo  collocato  il  vino  , ricoprirla  con  un  fondo  fat- 
unite  a un  di  presso  come  il  fondo 
vi  vorrebbe  molta  fatica  e spesa  e 
una  cantina  umida  , facilmente  s’ in- 
La  scemarono  dunque  molto  con 
situarvi  delle  pietre  lunghe  e spianate  , apposta- 
tamente  tagliate  ed  incastrate  sulla  grossezza  del 
muto  della  cisterna  che  sporgeva  in  fuori  alme- 
no qiattro  in  sei  pollici  . Ristretta  così  i’  apertura 
non  ve  ne  lasciarono  che  una  più  piccola  riquadrata 
di  diciottQ  pollici  circa  in  tutti  i suoi  aspetti  , da 
poterci  imboccare  il  vino,  fprci  passare  un  uomo,  e fa- 
cilmente chiuderla  con  up  coperchio  da  appoggiarsi 
sopra  un  batteiitp  o scanalatura, (atto  sull’orlo  delle 
pietre  da  taglio;  questo  si  poteva  facilmente  turare 
con  una  tela  , &c.  nella  stessa  maniera  che  si  prati- 
ca col  fondo  superipre  di  un  tino  quando  si  riempie 
di  vino  : potendosi  ancora  ricoprire  di  sabbia  tutto 
il  di  sopra  della  cisterna  . 

Abbiamo  detto  che  i fratelli  Duhamel  in  vece  di 
una  sola  cisterna  g ande , più  tosto  ne  avean  voluto 
far  costrqir  tre;  la  ragione  di  questa  costruzione  era, 
perchè  il  vino  si  conserva  meglio  ne’  vasi  più  picco- 
li che  ne’  vasi  più  grandi  *,  ed  in  oltre  perchè  le  ci- 
sterne non  si  (debbono  mai  lasciar  mezze  vote  ,essen- 
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(1)  Si  può  consultare  |t  memorit  de  W/rrVof.  Ac- 
cadein.  , sopra  U costruzione  delle  citrerne  d’ac- 

qua piovana;  sebbene  aleno'  da  queste  diverie  pure  som- 
tntnittreranno  de*  lumi  sopra  questa  coitruzione  ; come 
ancora  le  Mentorie  di  Urìtt  appri  U maniera  di  fare 
buoni  amalti  e calcistfuszi  • - 


do*S  facHe  di  riempire  uni  cisterna  di  venticinque 
o trenta  botri  , che  una  di  cinquanta  , sessanta,  ed 

eziandio  ottanta  . . i i -ii  - 

Do;  o che  eglino  videro  terminate  le  loro  cilterne  , 

le  fecero  ben  alcingare  prima  di  riempirle  col  vino  del- 
la loro  raccolta,  tirandolo  da  piìt  tini  dove  avea  fermen- 
tato . Il  vino  vi  si  conservò  per  due  anni , ma  ^rdette 
xnolro  del  suo  colore.  Questo  incidente  e qualche  ama- 
rezza «he  il  liquore  acquetò  nel  terao  anno , per  cut 
■i  videro  i pio  prie  tari  costretti  a ridurlo  in  acqua- 
vite , e forst  ancora  qualche  altra  occupazione  piò 
seria  gli  scoraggiarono  , ed  impedirono  che  facessero 
qualcn  altra  esperienza . Fougerou»  dt  Bondtroj  loro 
nipote  , dopo  venticinque  anni  essendo  restato  loro 
erede , velie  fare  una  nuova  esperienza  di  que.te- 
stesse  cisterne  , ed  esaminare  se  la  perdita  del  colo- 
re proveniva  dalla  calce  che  avesse  attaccata  la  par- 
te colorante  del  vino,  giacché  l’ amarezza  acquista- 
ta non  dovei  procedere  da  alcun  diletto  del  pozzo 

murato  • , 

Prima  ogni  cosa  dunque  lavò  antecedentemente 

piò  volte  una  cisterna  che  avea  risoluto  di  riempire, 
coli’  acqua  bollente  , ed  in  seguito  la  fece  inzuppa- 
re con  24  libbre  circa  di  acquavite.  Dispose  vicino  t 
questa  cisterna  una  botte  nuova  lavata  anch  essa  ed 
a proporzione  inzuppata  coll’  acquavite . Indi  per  ta- 
re il  paragone  fece  empire  l’ una  e l’ alria  collù 
stesso  vino . Poco  dopo  collocato  il  vino  nella  ci- 
sterna vi  si  risvegliò  una  nuova  fermentazione  e ca- 
lore a segno  tale  che  fu  dovuta  lasciare  aperta  e non 
si  potè  chiudere  col  coperchio,  se  non  sci  giorni  do- 
po che  v’era  stato  depos-tato  il  vino  ; e nello  stesso 
modo  si  fece  per  situare  il  cocchiume  nella  botte  di 
paragone  . Fougeroux  de^  Bonatroy  dice  che  questi 
nuova  fermentazione  seguita  in  quelli  due  vali  > 
se  sarà  provenuta  probabilmente  perchè  in  quell  an- 
no avea  bollito  poco  c malamente  nel  tino  . 

Dodo  di  aver  collocato  il  coperchio  sopra  la  ci- 
^ stw- 
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sterna  fece  entrare  con  forza  l'erba  musco  nelle  glun« 
ture  *,  indi  vi  applicò  una  nnano  di  terra  rossa  ba> 
gnara  e ricoperta  con  tre  pollici  di  sabbia. 

Avendo  riempite  più  volte  la  cisterna  e U botte, 
• fatto  il  calcolo  a capo  dell’anno , trovò  che  il  calo 
della  cisterna  era  a un  di  presso  uguale  a quello 
della  botte  di  paragone  y ma  ret  »ltfo  confessa 
che  sarebbe  stato  questo  calo  molto  minore  nella 
cisterna  , se  vi  fosse  stata  una  maegiore  accuratetw 
in  coloro  che  negligentemente  la  riemprirono  , e tra- 
scurarono non  solo  d’  inzupparla  molto  tempo  pri- 
ma y essendo  stata  per  tanti  anni  vota , ma  ancora  di 
ricoprire  qualche  crepatura  che  avea  causato  la  per- 
dita del  vino. 

Egli  asserisce  che  il  vino  si  è conservato  benissi- 
mo , anzi  che  quando  la  fece  scoprire  , ne  uscì  un 
vapore  o gaz  considerabile,  e la  dovette  lasciar  aper- 
ta per  due  ore  prima  di  tirarne  il  vino  : osservazio- 
ne della  maggiore  importanza  per  colobo  che  saran- 
no incaricati  di  tare  questa  operazione  . 

Il  solo  difetto  che  ha  avuto  il  vino  è stato  di 
aver  perduto  il  colore  , come  successe  nella  pri- 
ma esperierza  fatta  dai  fratelli  Duhawtl  , Pare  da 
ciò  che  si  è detto  che  questo  provenga  dalla  calce 
^ quale  ne  estragga  il  colore  ; ma  la  sua  forza 
dovrebLe  ancora  agire  sul  vino  e dargli  qualche  cat- 
tivo gusto  o sapore:  Fougeroux  de  Bondaroy  peral- 
tro propone  un  mezzo  per  rimediare  al  discredito 
che  la  calce  può  cagionare  al  vino  col  fs^H  perderà 
il  colore,  secondo  i princìpi  che  hanno  lasciato  Qa- 
ton$  ^ Qolumella  , Òtc.  cioi}  di  ricoprire  lo  smalto 
della  cisterna,  prima  di  mettervi  il  virio,  con  una  in- 
tonacatura resinosa,  o d’ impiegarvi  altri  me'zzi  sem- 
plici al  pari  di  questo. 

Queste  due  esperienze  debbono  dare  una  presun- 
zione in  favore  delle  cisterne  , giacché  con  queste  si 
possono  rinarare  gl’  inconvenienti  rimproverati  con 
giustizia  alla  maggior  parte  delle  botti  che  s’ impie- 
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gano  allo  stess’uso,  cioè  alla  conservazione  de’ vini. 
Imperocché  la  cisterna  non  perde  coll’  evapoi azione 
come  le  botriy  e se  mai  ciò  accadesse,  sarebbe  per  man- 
canza di  diligenza  j lo  smalto  nelle  prime  volte  sol- 
tanto s’inzuppa  di  una  piccola  quant  rà  di  liquido,© 
questo  sarà  l’unico  discapito  che  si  dovrà  rimpiazza- 
re con  una  piccola  quantità  di  vino , acciocché  la  ci- 
sterna sia  sempre  piena  . Le  botti  in  oltre  e gli  stessi 
fusti  sono  soggetti  a mille  accidenti  . Il  legno  put> 
facilmente  guastarsi  , e questo  sempre  attrae  il  vino 
che  vi  si  rimette  , i cerchi  sono  sempre  soggetti  a 
fomp'wrsi  , e quando  non  fieno  di  ferro  , efigono  in 
ogni  anno  qualche  riparo  . Questi  lavori  che  si  fan- 
no verso  la  stagione  della  vendemmia  , costano  mol-  . 
to  , e per  lo  più  sono  malamente  eseguiti  , e quel 
ch’é  pccgio,  non  sono  così  rari  gli  accidenti  che  la  forza 
del  vino  tronchi  i cerchi , e faccia  perdere  ai  proprie- 
tar)  una  non  pìccola  quantità  di  vino  . E’  vero  che 
la  prima  spesa  di  queste  cisterne  costa  molto  , ma 
se  si  calcoleranno  tutte  le  spese  parziali  che  in  ogni 
anno  si  debbono  fare  per  le  botti  , unijte  queste  alle 
perdite  che  si  fa  del  vino  che  ogni  anno  svapora  dal- 
le medefime,  il  che  non  accaderebbe  nelle  cisterne,  su-  - 
bitoché  sieno  bene  inzuppate  , si  vedrà  di  quale  ri- 
sparmio sia  la  costruzione  delle  cisterne  o pozzi  mu- 
rati . 

; Dilla  muterà  come  ti  debbono  preparare  le  botti. 

Allorché  é imminente  il  tempo  della  vendemmia 
fa  d’  uopo  di  preparare  le  botti  , di  ben  purgarle  e 
nettarle.  Se  la  tratte  é nuova  si  dee  lavar  prima  coll’ 
acqua  fredda,  indi  colla  calda  e lasciarla  asciugare  , di 
poi  vi  si  verserà  dentro  il  mosto  ben  bollente  e mo- 
vendola per  ogni  verso  si  farà  in  modo  che  questo  la 
bagni  in  ogni  parte.  Se  la  botte  è vecchia  si  dee  ra-» 
schiare  tutta  la  feccia  e il  tartaro  eh’  è sfato  deposto 
bel  fondo  o su  i lati,  onde  il  vino  nuovo  non  ne- 
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contragga  alcun  gusto  cattivo.  Quelle  botti  però  che 
hanno  contratto  un  cattivo  odore,  si  debbono  assolu- 
tamente rigettare , poiché  non  si  possono  in  alcun 
modo  correggere  neppure  col  fare  in  esse  de’sufTmni- 
gi  di  buoni  odori . 

E’  ancora  essenziale  che  i recipienti  del  vino  non 
diano  accesso  all’ aria.  Alcuni  credono  di  ottenere  lo 
stesso  effetto  lasciando  nelle  botti  il  tartaro  deposto^ 
vi  dal  vino  ma  non  considerano  eh’ essendo  il  tar- 
taro ua  sale  impregnato  di  acido , potrebbe  essere  con- 
veniente a cjue  soli  vini  che  abbondano  moltissimo  di 
materia  zuccherosa  , e perciò  hanno  biwgoo  di  un 
principio  acido  che  gli  sbarazzi  dal  soverchio  flogistico, 
e faccia  acquistar  loro  forza  e vigore,.  Per  rimediare 
a questo  inconveniente  e per  turare  perfettamente  i po- 
ri della  botte,  vi  é chi  ha  proposto  il  partito  di  pas- 
sare su  tutta  la  sua  superficie  esterna  una  vernice  o 
ancora  un  colore  a olio  il  quale  , quando  è secco  , 
non  comunica  alcun  cattivo  odore  al  vino,  irnpedisce 
l’evaporazione  e preserva  le  botti  dall  umidita.^ 

Ho  veduto  qualche  volta  praticare  da  alcmi  in- 
cauti proprietari  il  costume  di  lavar  bene  le  botti 
vecchie  coll’acqua  per  togliere  ad  esse  ogni  sapore  di 
vino;  un  tal  metodo  non  può  gip  vare  certamente  a Ile 
botti , nè  vi  veggo  quella  iieceffità . La  botte  che  ha 
contenuto  il  vino  non  deve  assolutamente,  dopo  che 
questo  è stato  consumato,  restare  asciutta.  Per  con- 
servarla vi  si  dee  lasciate  dentro  qnalche  piccola  quan- 
tità di  vino  ; prima  dunque  di  riempire  nuovamente 
la  botte  , si  Uva  con  questo  medesimo  vino  re- 
stato nella  botte,  indi  si. riempie  col  vino  nuovo. 

Ho  detto  di  sopra  che  le  botti  che  sentono  un  cat- 
tivo odore,  si  debbono  assolutamente  rigettare.  Uno 
de’ pili  cattivi  è quando  la  botte  sa  di  muffa  . Per  ri- 
mediare alla  muffa  vi  sono  molti  rimedi  . Fra  tutti 
quelli  che  vanno  in  giro  , ne  riporterò  uno  propoyo 
dal  Conte  Mton'to  de  Carli  alla  Società  patriottica 
di  Milano,  c dalla  medesima  espcri  mentalo  e pub- 
blicato . M 4.  « In 
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,,  In  una  botte , die’  egli  , ammuffita  da  più  anni 
capace  di  6 brente  circa  , dopo  averla  lavata  con 
acqua  semplice  e bene  asciugata  al  sole  « feci  gettar 
dentro  6 libbre  (.di  28  once)  di  calce  viva,  versan- 
! dovi  sopra  dell’acqua  in  proporzione  ; indi  |a  feci 
turare,  per  dir  così  , ermeticamente  : lasciatala  un 
giorno  ( 0 due  a misura  della  maggiore  o minore  infe- 
zicne)  »i  udì  if  sibilo  intomo  della  calce  fermentan- 
te , mertre  snriovendo  la  botte  si  agitava  la  medefi- 
ma  per  ogni  senso  , accib  venisse  in  generale  com- 
presa dalla  calce  rinterra  di  lei  superficie  y in  seguito 
di  che  uscì  dal  legnp  il  vapore  pregno  di  muffa  a cui 
corrispcndeva  un  odore  misto  d’amendue.  Si  aprì  fi. 
Talmente  la  botte  e gittatane  la  calce  , con  del  vi- 
no bollente  e un  poto  di  sale,o  anche  senza  di  que- 
sto , adoperando  il  vin  nuovo  , si  lavò  anche  per  liberar- 
la* dalla  calce  stessa  , e così  rimase  perfettamente  li- 
bera dalla  muffa  . ” » 

„ Questa  esperienza  replicata  in  mia  casa  più  vol- 
te in  botti  ammuffite  e dall’antichità  quasi  marcite, 
ebbe  un  favorevole  successo  , onde  questa  può  servi- 
re di  regola,  e per  la  dose  e per  la  maniera  dì  ado. 
perare  1’  enunciato  rimedio  ” . Sarà  bene  però  di  ese- 
guire questa  operazione  zìi’  aria  aperta  , per  evitare 
gli  scoppi  pericolosi  che  1’  aria  potrebbe  produrre  spri- 
gionandosi dalla  calce. 

Sarà  bene  per  altro  di  avvertire  , che  siccome  le 
botti  qualche  velt^  non  manifestano  questo  difetto 
sinché  sono  vote  , così  si  dovranno  dare  de’  forti 
picchi  al  di  fuori  , e contemporaneamente , fiutandole 
dalla  parte  della  finestra  o usciuolo  della  botte , procu 
rare  di  capire, se  la  medesima  ha  questo  puzzo,  dalle  ’ 
particelle  grave-odorose  poste  in  oscillazione  j e se  la 
muffa  é recente , basterà  di  sciacquare  replicatamen- 
te  la  botte  con  aceto  caldo  . Per  togliere  p'^i  alle 
botti  il  sapore  di  legho  basterà  di  lavarle  semplice- 
mente con  acqua  per  otto  o dieci  giorni  di  seguito , 
cambiandole  di  volta  iu  vòlta  j e poi  per  tre  o quat* 
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tro  giorni  versarvi  «iel  vino  aiKhe  i inferiore  qun« 
Jità  . 

Quando  il  vino  nuovo  sarà  stato  posto  nella  bot* 
te  , sì  coprirà  l' orifizio  di  questa  , ma  non  esatta, 
mente,  a^nché  possa  occorrendo  respirare- > fintanto 
che  non  abbia  cessato  interamente  di  bollire . IntaQ« 
to  bisogna  scippi  ire  sempre  nuovo  \\np  a^quello  ch'^è 
svaporato  , perchè  la  botte  r^ti  perfettamente  piena 
« non  dia  luogo  alla  fermentazione  «putrida  o aceto- 
sa (i)  . A principio  si  dovrà  riempire  ogni  giorno; 
indi  ogni  settimana  , e quando  la  botte  saifà  ben  tu. 
rata  basterà  idi  farlo  ogni  due  , e poi  ogni  sei  set- 
timane . Il  vino  che  vi  si  aggiugne  non  dev'esse, 
re  inferiore  a quello  che  sta  nella  botte . 

Allorché  il  vino  ha  deposte  le  fecce  pib  grossola. 
ne  , dev'essere  trasportato  in  altra  botte,  o piutto- 
sto tramutato  col  mezzo  del  sifone.  Se  non  avesse  a 
principio  fatta  bene  la  sua  deposizione  , dopo  alcuni 
mesi  si  tramuterà  di  nuovo , e si  ripeterà  finché  sia  bei) 
chiaro.  NelTanno  seguente  se  il  vino  lo  merita  , si 
potrà  infiascare.  Alcuni  credono  che  il  levatela  fec- 
cia al  vino  sia  contro  1’  economia  , imaginandosi  che 
essa  gli  dia  forza  ; la  feccia  é una  sostanza  non  a 
sufficienza  concotta  , tende  sempre  alla  fermentazio- 
ne , e trae  a se  la  parte  più  spiritosa  del  vino  ; per- 
ciò il  vino  che  sta  sopra  la  feccia,  é sempre  il  più  de- 
bole e la  feccia  tomo  più  diventa  spiritosa  , quanta 
più  sta  sopra  il  vino. 

Quando  il  vino  i in  cantinate  le  botti  sono  chiù- 

• se 


(i)  Finche  il  vino  nuoto  non  ha  compiuto  il  perio. 
do  della  fermentazione  Insensibile,  si  dovrà  sempre  ag- 
giunger mosto  e non  vino.  Dopo  questo  termine  il  mo. 
ato  non  è più  a proposito  , perché  non  si  ha  a'tro  og- 

Setto  che  quello  di  mantener  pieni  i recipienti  : poneo- 
ovi  il  mosto  sarebbe  lo  stesso  chf  introdu'vi  de’principl 
jtii  a anteitare  il  conflitto  di  opa  (ementaxionfi 
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se,  fin  tanto  che  si  beva  o si  venda  , bisogna  di  t^n- 
to  in  tanto  visitarlo,  acciò  non  si  guasti.  Se  divora 
denso,  si  proccuferà  di  farlo  nuovamente  fermentare, 
gettandovi  dentro  del  tartaro  o della  feccia  di  vino 
secca  e spolverizzata  , agitandolo  intanto  con  una  ca- 
tena di  ferro.  Se  s’indebolisce  e perde  la  sua  forza, 
si  dee  smuovere  , spingendovi  dentro  1’  atta  ; se  ten- 
de a inacidirli,  vi  si  faranno  de’  suTumigj  di  solfo. 
Sarebbe  troppo  lungo  e vano  il  riferire  tutti  i mez- 
zi usati  per  conservare  i vini  ; ma  la  sola  maniera 
di  mantener  sano  il  vino,  è di  farlo  a dovere  (i). 

Se  il  vino  è inacidito  si  può  con  qualche  concia 
mascherare  il  difetto  , tra  non  è possibile  di  correg- 
gerlo interamente;  perciò  sempre  è meglio  di  farlo 
«onvertire  in  buono  e perfetto  aceto  . La  malizia 
umana  ha  trovato  all’  inacidimento  del  vino  un  ripa- 
ro molto  peggiore  del  male  , Adoperano  coloro  che 
così  alterano  questo  liquore  , una  specie  di  veleno 
che  nel  bere  non  si  sente  , ma  fa  intiSichire  lenta.- 
mente  chi  lo  beve  . Vi  è però  un  modo  per  cono- 
scere se  il  vino  è adulterato  . Si  prende  un’oncia  di 
orpimento  polverizzaio  , e due  once  di  calce  viva  in 
polvere  , si  mischiano  insieme  , e si  pongono  in  uà’ 
ampolla  di  vetro  con  6 once  di  acqua  piovana  . Quest’ 
ampolla  si  copre  e si  tiene  sopra  il  fuoro  per  24  ore, 
agitandola  ogii  due  ore.  Si  lascia  indi  raffieddare,  e 
quando  le  parti  crasse  hanno  fatto  la  loro  posa  , se 
n’ectrae  1’ acqua  limpida  e si  con  erva  . Quando  si  so- 
spetta che  il  vino  abbia  una  concia  perniciosa  si  fanno 
cadere  in  esso  alcune  stille  di  quest’ acqua , e si  vedrà 
subito  cadere  al  fondo  la  feccia  . Se  questa  è bianca 
si  potrà  argomentare  che  il  vino  non  à adulterato  in 

mo- 


([)  Il  Padre  Onerati  Lettor  Pubblico  di  Salerno  in 
una  sua  opera  delle  C$ie  Hustitht  nel  voi.  z.  ha  trat- 
tato de-  vini  e del  modo  di  conservarli . Sqìm  Séih 
Uri , 
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fBOdo  da  nndcere'alla  salute  ; se  è iteri' o 
sarà  molto  da  sospettare  * 

I,e  conce  cfie  sono  in  uso  si  fanno  col  promtld  e col 
rame  , coli’allume  y col  miele  ) o zucchero  , coli* 
acqua  , col  la  paglia  alibrucciata  , o col  vino  sponti- 
to , fatto  passare  sulle  vinacce  nuove*  ' 

Quando  il  vino  è adulterato  'col  piOÌnbor'  per  for- 
mare un  dolce  snccheroso,  si  scopre  coH’  osservare  il 
Color  cupo  e verdastro  ed  il  saper  disgustoso  , benché 
TÒT  agro»  ei]^  prende  il  vino.*  Si  scopre  ancora  con 
versarvi  Hentib  alcune  gocce  dell’ inchiostro  simpatico 
di  Gaaùius  , che  fa  ingiallire»  imbrunire  ed  anche  an- 
nerire il  vino , a proporzione  del  piombo  che  v’  è 
mischiato  . Se  all’  o'ppOsto  il  vino  non  ha  piombo  , 
questo  inchiostro  non  fa  altro  che  scolorarlo  alquan- 
to . Plinio  in  vece  di  usare  il  piomba  a danno  del 
vino  , per  conoscere  se  il  vino  è danne^iato  esor- 
ta di  far  uso  di  una  piccola  lama  di  pióthbo  » (^e 
immersavi  dentro  , darà  indillo  di  prossitno'  viiia- 
mento  col  mutarvi  edere  * Se  poi  in  vece  dei 
piombo  vi  è il  rathe  dentro  il  vino»  si  farà  l’espe-^ 
rienza  con  una  lastra  di  fórro  , la  quale  tenuta 
qualche  tempo  dentro  il  vino  , a tenore  che  questità 
sarà  adulterato  , acquisterà  poco  o mollò  color  di 
Taire . 

Quando  si  é adoperato  l’allurtie  ad  o^tto  d'impedi- 
re il  voltamento  del  vino , quelló  sì  conósce»  versando  in 
una  porzione  divino  dell’olio  di  tartaro  per  deliquio, 
ovvero  liscivia  di  cenere  di  soda  odi  altre  ceneri  ben 
vagliate.  L’ effervescensa  spumosa  che  1*  una  o 1’ a|- 
tra  di  queste  due  esperienze,  vi  ecciterà,  ed  il  precU 

' pii. 


(i)  Si  avverte  che  i vasi  per  imbottigliare  «1  V'O» 
debbono  essere  di  vetro  o di  terra  cotta , e non  mai  di 
piombo  o di  stagno  , &e.  che  sono  pericolosissimi  , e 
dovrebbero  essere  con  rigorose  pene  proscritti . N»w 
gli  £diimrin  > 
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pitato  di  polvere  slmile  al  magistero  che  vi  si  tto» 
verà  a fondo , scoprirà  l' inganno  . 

‘ Il  miele  o zucchero  mischiato  nel  vino  dopo  la 
prima  fermentazione  per  blandirlo,  si  scoprirà  qualo- 
ra presa  una  mez»  iràttiglia , del  vino  sospetto  , e 
voltata  destramente  in  un  vaso  d'  acqua , le  dette  so>^ 
stanze  più  gravi  del  vioo  oe  luciranno  turbando 
1*  acqua. 

Per  conoscere  quando  l'acqua  è mischiata  col  vi- 
no, basterà  <f  immergere  una  porzione  di  un  pezzo  di 
carta  bibace  dentro  un  bicchiero  di  vino  , perchè  la 
Mrte  che  pende^di  fuori  si  vedrà  inzupparsi  tygoccio- 
lar  r acqua  . ' 

S’è  stata  coir  uve  frammischiata  della  paglia  bru- 
ciata per  dare  al  vino  un  color  doloso  , si  conosce 
la  fmde  alla  sola  spuma  del  vino,  quando  questa  sia 
bianchiccia,  c non  dia  un  <»lore  aguale  al'vìoo  co- 
inè dev’  avere . . 

Finalmente  per  conoscere  i vini  spuntati  che  s'inor- 
pellano col'farli  passare  sulle  vinacce  nuove, si  giun- 
ge a questa  cognizione  con  osservare  a lume  di  can- 
dela il  colore^  000  uniformemente  distribuito , come 
dovrebbe  essere, 

-••Riguardo  poi  ai  sufTumigi  di  solfo  questi  hanuo 
la  virtù  di  rintuzzare  1*  elasticità  dell’aria  e d’ rm- 
Mdire  che  si  sprigbni  dal  vino  > o che  lo  alteri  nel  - 

10  svilupparsi,  la  Francia  è molto  in  uso  di  dare 

11  mlio  alle  botti  nelle  quali  si  vuole  travasare  il 
vino . Questo  correttivo  suol  farsi  abbrucciando  en- 
tro le  botti  de*  cationi  solfati , affinchè  col  vapor  di 
spilo  che  cotto  vittimane,  venga  coll’acido  del  sol- 
fo a scomporsi  e saturarsi  la  terra  assorbente  del  vi- 
no , e resi  con  tal  modo  inerti  1’  uno  dall’  altro , si 
precipitino  in  fondo  della  botte  , come  di  fatti  addi- 
viene in  vigore  dell’ attiviti  prevalente  che  ha  l’aci- 
do coll’umido.  Il  metodo  perù  piti  esatto  per  solfa- 
re le  botti,  è di  far  uso  del  carrmiretto  proposto  da 
Jiizjcr  nel  quale  il  cattcne  © la' irla  zollata  ed  ac- 


cesa,  testando  *1  di  fuori  della  botte, non  vi  traman- 
da dentro  che  il  suo  vapore  di  cui  deve  riempirsi  la 
botte  stessa  . Nel  quale  caso  il  segno  sicuro  del  riempi, 
mento  è il  rigurgitate  del  vapore  sopra  la  fkmma  ester- 
na ed  estinguerla.  Allora  si  leva  dalla  botte  il  tu- 
bo del  vapore  , e si  chiude  col  cocchiume . 

Dtit*  iMBtno , 

Questo  è Io  strumento  per  versare  il  vint> , la  bì^^ 
ra,  l’olio,  &C.  in  una  botte'  o in  altro  vaso.. 
imbuti  comuni  sono  di  latta  e rappresemeno  de’  coni 
rovesci , terminati  da  un  caonello  chiamato  coda  del^ 
imburo , che  penetra  dentro  al  vaso  .*  (imi li  strumen- 
ti sono  necessari  per  ti  bisogni  giornalieri  in  una-eait«- 
tina  e per  le-  minute  operazioni  ; ne*  cellieri  occor- 
rono pih  grandi  e pi'h  solidi  imbuti  / queiti  tono  di 
|no , ed  il  tubo  o cannello  è di-  ferro . 

Per  ordinario  ai  cava  un  ceppo  o tronco  di  legno 
della  grossezta  di  trenta  in  trentasei  pollici  sopra  di- 
ciotto o venti  pollici  di  larghezza  , e di  sei  o dieci 
pollici  4i  altezza".  Alcuni  l’ incavano  qu^drataaieotc 
dall’  alto  al  basso  , ed  altri  incavano  in  tondo  sola- 
mente la  parte  inferiore  tanto  nell’  interno  che  nell* 
esterno  / finalmente  vi  sono  dì  quelli  che  fanno  ua 
buco  nel  mezzo  per  dove  passano  il  tubo  ; questo  è 
formato  da  un  foglio  di  latta  o di  ferro  battuto  ; H 
suo  cannello  è tondo  , traversa  la  grossezza  del  le- 
gno, ip  sorpassa  di  tre  o quattro  pollici } la  sua  par- 
te  superiore  vi  è ribattuta  e ripiegata  , ed  in  fi. 
ne  (issata  co*  chiodi  , affinchè  resti  esattamente  noi. 
ta  sopra  il  legno  e non  laxi  scanpkre  il  vino  , * 

* Gl’imbuti  fatti  ad  use  di  gonfia  'debbono  occes. 
sanamente  avere  un  risalto  che  gira  iiitomo  intor- 
no delia  parte  -superiore  ed  interna . Se  il  costrutto- 
re oon  ha  la  precauzione  di  conservarlo,  incavando  il 
suo  ceppo  o tronco  , u perderli  mpltp  vino  , perché 
per  poco  che  se  ne  voti  per  volta  ,•  la  forza  delia 
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(Kaduia  aiutata  dalla  curvatura  }.s;nngci  il  fluida  al  ^ 
i«o»-  v:  - , 

^ Io  preferisco  gl’  imbuti  tagliati  quadratamente  o 
Iteli’ interno' o nell’ esterno  • li  fluido  è meno  sogget- 
to a passare  sopra  gli  orli  quando  si  vota  , e i’  ini.. 
buto  collpcato  sopra  la  botte  , lo  /I  molro  più  solj- 
damente  di  quello  la  cui  base  descrive  un  se'miclr- 
colo  f II  primo  tocca  in  tutti  i suoi  punti  la  super- 
fìcie della  botte  già  tonda  , flntantochè  i due  corpi 
curvi  pQsti  l’uno  sopirà  1’ alfro  jn  verso  contrario  , 
non  hanno  che  un  sol  punto  di  contatto.  2,  , 

È’  una  cosa  tara  che  quest’ìmbuti  non  lascino  sca||-  ' 
pare  il  vino  tra  il  tubo  ed  il  legno sebbene  si  cec- 
ca di  fare  esattamente  giusto  il  buco  per  dove  pa|^ 
sa  r flnbato , pure  il  legno  seccandosi  si  ritira  , e peir 
conseguenza  fl  buco  si  slarga  f ma  la  causa  maggio^ 
ce  proviene  dalla  poca  accortezza  e della  soverchia 
sollecitudine  dé’ garzoni',  quando  collocano  I*  imbuto 
aopra  la  botte  : spesso  prima  che  il  tubo  entri  dei^ 
tro  ^,i>uco  del  cocchiume  , percuote  sopra  gli  or\| 

.di  gtti^t’ apertura , scuote  i chiodi  , comprìme  il  le* 

r) , in  somma  disunisce  più  o meno  questo  tubo . 

mezzo  di  rimediare  a questo  incouveniente  ^ di 
situare  sotto  1’  imbuto  , ed  iacbiodarvi  uq  seconda 
tubo  pici  quale  si  fa  entrare  il  primo  ; qqes^ 
do  sostenl  tutto  il  peso  della  poca  a^ratepaa'dp^ 
gli  operai  » é r iofl>uto  interiip . pton  jriceyerà  aTcua 
danno.  . - ' I < 

I fab^catori  degl’  imbufl  a ceppo , scelgono  a 
lerenza  i legpi  bianchi  ; questi  sono  più  facili  adief 
cavarsi.,  ad  unirsi  e l’ opera  fa  pUqere  'al|a  vista  , 
Questi  legni  sonp  soggetti  a cangiamenti , pètebè  pasù 
.aano  successivamente  dflla  utpiduà  ad  una  gran  sicci. 

.tà  ; e sin  d’ allpra  co^^i^ci^i^o  ad  aprirsi  e a fepdecfl; 
inutilmente  yi  si  aggiunge  colore  sopra  colore'  peé 
turare  le  crepature , gUqcb|  il  vino  si  spandei;à  sec^ 
pre . II  proprietario  -v^ilifte  più  giorqi  avanti  al 
servirsi  di  qiaest’  quando  sono  nel  maggior 


punto  di  siccità  , deve  farli  guarnire  con  del  cotone, 
o della  filaceli  inzuppata  in  un  catrame  caldissimo; 
«llctta  le  schegge  s’ incollano  pertettamente  l’une  col- 
le altre  e questo  calafato  o jmpeciameiuo  p>’eviene 
la  perdita  del  vino  . Coloro  che  potranno  proccurarli 
un  ceppo  di  castagno  ben  sano,  cominceranno  dallo 
scorzarlo  , e tenerlo  in  seguito  in  un  luogo  asciuuis* 
simo  almeno  per  due  o tie  anni  . Quando  questo 
legno  è diventato  perfettamente  secco , allora  sarà  il 
tempo  d’ impiegarlo  , lavorarlo  , &c.  è vero  che  si 
stenterà  più  ; ma  si  avrà  un  ampio  compenso  per  la 
sua  durezza  , 

Un  paniere  , chiamato  in  Francese  tomportt , ban- 
ne  o benne  , serve  a formare  l’ imbuto  della  seconda 
specie,  per  altro  con  questa  differenza  che  la  parte  di 
dietro  è sei  o otto  pollici  più  alta  che  quella  davan- 
ti , per  ritenere  il  vino  quando  si  vota  in  gran  mas- 
sa in  questo  imbuto  ; esso  è forato  nel  mezzo  come 
il  precedente,  e guarnito  del  suo  tubo  . 

Lo  stesso  pallierò  o compone  guarnito  nel  mezzo 
di  un  vasto  imbuto  di  latta  , la  parte  più  larga  del 
quale  è inchiodata  sul  fondo  del  paniero  , sommini- 
stra  la  terza  specie;  questo  cono  è crivellato  di  bu- 
chi dai  quali  scola  il  vino  verso  il  tubo  , e dal  tu- 
bo nella  botte,-  questo  serve  per  ritenere  nel  grande 
imbuto  i granelli  o semi  , gli  acini  dell’uva  , le  scor- 
ze , i grappoli , &c.  di  modo  che  il  vino  s’ imbottili 
interamente  spogliato  di  ogni  corpo  straniero  . L’al- 
to del  cono  è aperto  , e terminato  con  tin  cannello 
di  quattro  o sei  pollici  di  altezza  col  diametro  uo 
poco  più  considerabile  di  quello  del  tubo  che  corri, 
sponde  all’  apertura  della  ^tte  y questo  cannello  ri- 
ceve un  pezzo  di  legSo  , quasi  del  suo  diametro , un 
poco  meno  grosso  nel  basso  e guarnito  di  filaccia  in 
modo  che  quando  la  botte  è quasi  piena  si  lascia  ca- 
dere a fondo  : questo  legno  tura  l’apertura  del  tubo, 
€ ritiene  il  vino  nell’imbuto. 

La  convessità  delle  botti  non  permette  che  grim- 
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buri  si«no  bffn  fissi.  Si  debbono  avere  de’  conj  di  le- 
gno di  ITO4  proporzionata  grandezza  e lunghezza,  che 
s’introducono  tra  la  parte  supcriore  della  botte 
r inferiore  dell*  imbuto  / senza  questa  precauzione 
perde  mol;o  vino  . 

Della  vim accia. 
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Residuo  il  pih  grosso  ed  il  piìi  terrestre  de’  frutrt,er- 
le  &c.  che  si  sottomette  allo  strettoio , per  trarne  il 
succo  , Ma  la  denomi*  azione  di  vinaccia  disegna  pii 
strettamente  il  g’-nppoio,  le  pellicole  ed  i granelli  dell* 
uve  dopo  che  sono  state  spremute  . Si  chiama  ip  fran- 
ipese  tortua  ^ ro'teau  il  residuo  de*  frutti  o mandorle 
dal  quale  è stato  estratto  l’olio;  si  servono  per  al- 
no tfella  parola  rafie  , per  distinguere  la  parte  del 
grappolo  dell’  uva  che  serve  d'  cappello  , e che  rico- 
pre un  tino  pieno  di  uve  in  fermentazione  . La  vi. 
naccia  dell’  uva  i un  eccellente  concime  per  gli  oli- 
vi . I buoi  , le  vacche  , i cavalli  la  mangiano  eoa 
avidità , finranto  che  ^ fresca , i semi  o granelli  ser- 
vono per  nutrimento  ad  ogiù  sorte  di  pollame  . Per 
quanto  la  vinaccia  si  sottometta  al  pib  attivo  strettoio, 
sempre  ritiene  una  certa  porzione  vinosa  e df  spirito 
ardente  y ed  in  pih  luoghi  ancora  si  distilla  , confor- 
me si  é veduto  nel  trattato  delia  ferment azione  , e 
aon^orme  osserveremo  parlando  della  distillazione , 

La  vinaccia  che  in  Fr.'incese  si  chiama  mare  , sì 
ahiatna  ancora  rapi  ed  ha  pih  significazioni  relative  al 
vino , Nel  primo  senso  s’ Intende  quando  in  una  bot- 
te si  pongono  i grappoli  , i granelli  o acini  dell* 
uva  per  riempirla  immediatamente  col  vino.  Col  se- 
condo s’intende  quando  si  situjmo  le  toppe  di  legno 
In  Dna  botte  piena  di  vino  per  richiararlo  prontamen- 
te. ParticoUrizzìamo  queste  due  operazioni. 

Vinateia  de' grappoli  e de' granelli . Si  debbono  sce- 
gliere le  uve  le  meglio  conservate  , le  più  mature  e 
i|uell«  che  sono  riconosciute  per  le  più  dolci  , cioè 
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die  contengono  la  maggiore  quantità  di  partì  zucche* 
rose  e per  conseguenza  sono  suscettibili  a produrre  magr 
giore  spirito  ardente  fermentazloue  vìnoja  .'bioxk 

concepisco  perchè  fi  abbia  l’uso  di  aggiungervi  i grap- 
poli , fintanto  che  l’acino  solo  basta  , ed  i grappoli 
danno  al  liquore  un  gusto  aspro  ed  acerbo  , se  noa 
sono  maturi  , purché  non  si  supponga  mal  a pro- 
posito con  alcuni  aurori  , che  1’  asprezza  e 1’  acerbo 
sieno  i conservatori  del  vino  , In  r;uesto  caso  il  la- 
gno di  quercia  sarebbe  migliore  , poiché  di  tutti  i le- 
gni naturali  alla  Francia  , é quello  che  possiede  que- 
ste qualità  nel  pili  alto  grado.  Basta  dunque  di  met- 
tere nella  botte  de’ granelli  soli, e consecutivamente 
riempirla  col  vino  nuovo  , il  migliore  ed  il  pjù  zuc- 
cheroso che  si  possa  avere  . Se  non  è tale  , e se  il 
tutto  è di  qualità  mediocre  , 1’  arte  d»^e  venire  in 
soccorso  della  natura  , e somministrare  alla  totalità  i 
principi  mancanti  : lo  zucchero  , o il  rottame  , o il 
miele  produrranno  questo  elTetto  , poiché  la  sola  so- 
stanza zuccherosa  è suscettibile  della  fermentazione 
vinosa  , e dì  dare  Io  spirito  ardente  • 

Se  sarà  stato  letto  con  attenzione  tutto  ciò  che  ab- 
biamo scritto  Sopì  a la  fermentazione  , si  dee  ricorda- 
re che  lo  spirito  ardente  e 1’  aria  fìssa  sono  i gran 
conservatori  del  vino  . Le  sostanze  zuccherose  produ- 
cono 1’  uno  e 1^  altra  , e dalla  loro  intima  combina- 
zione nei  liquore,  dipende  la  sua  durata  . E’ dunque 
chiaro  , dopo  questa  rigorosa  dimostrazione  , che  la 
botte  piena  di  acini  e di  mosto  dee  restare  meno 
phe  si  pub  sturata  , acciocché  perda  meno  che  sia  pos- 
sìbile di  quest’  aria  fissa  che  si  sbarazza  nel  tempo 
della  fermentazione  tumultuosa  ; perchè  qui  la  Ixit- 
te  tiene  il  luogo  del  tino  . Nelle  provincie  meri- 
dionali della  Francia  si  teme  poca  di  vedere  questa 
botte  spezzarsi  , perchè  i vini  vi  contengono  po^’ 
aria  fissa  y in  quelle  del  centro  del  regno  , T incon- 
veniente è più  da  temersi  , e molto  più  in  quelle 
del  nord , dove  l’aria  fìssa  trova  minot  legame  di  ade. 
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sione  per  le  poche  parti  rucchcrose  contenute  dal  li- 
quore  ; ciascun  proprietario  dunque  deve  studiare  l’ef- 
ietto  del  suo  clima  ed  i principi  costituenti  de’  suoi 
vini  e dopo  questo  studio  , secondo  le  circostanze  , 
potrà  chiudere  più  presto  o più  tardi  la  sua  bot- 
te . Questa  vinaccia  acquisterà  molto  più  se  si  fa- 
rà come  il  vino  che  i Francesi  chiamano  vin  emagè^ 
eh’  è quel  vino  che  non  fermenta  nel  tino  , ma  la  ^ 
di  cui  fermentazione  si  eseguisce  interamente  ne’ 
vasi  chiusi  . Se  non  ostante  questa  diligenza  , si  te- 
me ancora  l’esplosione  de’  fondi  della  botte,  vi  si  può 
las.iare  dentro  un  voto  di  qualche  pollice  , affinchè 
l’aria  trovi  uno  spazio  per  sciogliersi  e sopra  tutto  per 
prevenire  Teffetto  della  dilatazione  de’ granelli  d’uva 
che  s’ induriscono  , si  gonfiano  ed  occupano  più  sito 
dopo  la  fermentazione  che  prima.  Questi  granelli  di- 
ventano allora  altrettanti  depositi  di  aria  fissa  , e di 
principi  mucillagginosi  e zuccherosi  ; perchè  non  es- 
sendo stiacciati  non  hanno  ancora  mischiato  le  loro 
parti  costituenti  con  quelle --lei  liquore,  e perciò  di- 
ventano utilissimi  pel  fine  che  si  propese. 

Tutti  i mercanti  di  vino  ed  i gran  proprietarj  de’ 
vigneti  hanno  un  certo  numero  di  bottami  ripieni  di 
quefta  vinaccia  ; essi  cominciano  dal  tirarne  , secon- 
do che  loro  bisogna,  tutto  il  fluido  che  dentro  queste 
botti  è racchiuso  , e se  ne  servono  per  mantenete  i ( 
vini  che  cominciano  ad  indebolirsi.  Sul  rimanente,  e 
sopra  i granelli , rimettono  il  vino  debole  che  tende 
a scomporsi  , e questo  vino  si  arricchisce  de’  principi 
lasciati  in  deposito  ne’  medefimi  ,•  e così  prosieguono, 
finché  restino  esausti  i principi  contenuti  in  detti  gra- 
aelli . 

I proprietari  che  hanno  da  mantenere  molti  servi, 
trovano  in  queste  vinacce  un  espediente  prezioso  ed 
economico  che  è molto  superiore  a quelli  àe'vmi  pie- 
eoli  e de’  racimoli . Dopo  di  avere  ritirato  un  terzo 
del  liquore  contenuto  nella  botte,  vi  aggiungono  una 
Uguale  quantità  di  acqua  pura  , e questo  primo  vino 
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serve  ad  essi  o per  mantenerne  degli  altri  , o per  es- 
sere mischiato  coll’  acqua  proporzionatamente  prima 
di  darlo  come  bevanda  alle  loro  genti  . A piisura  che 
si  tira  questo  vino , si  aggiugne  1’  acqua  nella  botte, 
e si  usa  una  grande  attenzione  per  tenerla  piena, so:- 
pra  tutto  quando  il  gusto  indica  , che  del  primo  li- 
quore non  vt  rimane  che  quello  contenuto  nell’  in- 
terno de’ granelli  dell’ uva- Se  si  trascura  di  tenere  la 
botte  piena  , l’esperienza  prova  che  a proporzione 
che  se  ne  ritrae  il  liquore,  questa  non  tarda  ad  am- 
muffirsi , imputridirsi  e scomporfi  . Una  vinaccia  ben 
condotta,  si  conserva  lino  aii’ei'latey  ma  tutto  dipen- 
de dalla  quantità  che  se  ne  ritrae  in  ciascun  giorno,. 
Si  capisce  bene  che  la  continua  aggiunta  dell'  acqua 
deve  ellrarre  poco  a poco  tutti  i principj  conservati 
come  in  deposito  in  ciascun  acino  di  uva,  sopra  tuttQ 
l’aria  fissa  che  dà  un  non  so  che  di  piccante  al  liquore, 
e quejla  parte  solamente  lo  fa  riavvicinare  -il  sapore 
de’  vini  di  Sciampagna  . Nell’acqua  sòia  impregnata 
di  aria  fissa,  si  d'siingue  senza  pena  questo  sapore  che 
la  fa  chiamare  acqua  vinosa  ; tali  sono  le  acque  di 
San-Galmier  ,di  Selz  , diSpa,&c.  Sono  però  con vintò 
che,  se  allp  vinacce  destinate  per  bevanda  usuale  de’ 
domedici , si  aggiungesse  un  pco  di  sale  di  tartaro  non 
purificato,  si  conserverebbero  per  piò  lungo  tempo  ed 
avrebbero  piò  forza  ; perchè  è ben  provato  che  que- 
sto sale  del  vino  contribuisce  molto  alla  maggiore 
abbondante  formazione  dello,  spirito  ardente  , couig 
- osserveremo  allorché  tratteremo  del  vino  pìccolo  . 

Vinaccia  detta  di  copeaux  . Si  chiama  così  in  Fran^'ia 
una  cena  vinaccia  che  fi  mette  in  una  botte  per  chia- 
rificare il  vino  . Si  fcelgono  , come  meglio  si  può, 
delle  bucce  o de’  pezzi  di  prima  corteccia  di  faggio  , 
detti  copeaux  e fi  fcelgono  lunghi  e fecefii  ; è indi- 
l'penfabile  di  lafciarli  ammollare  per  qualche  tempo 
nell’ acqua,  cangiandola  più  volte  al  giorno,  per  to- 
gliere a questi  il  gufìo  di  legno . Dopo  di  averli  trat- 
ti dall’  acqua  fi  dpongono  al  fole  ardente  o pure 
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all’  aria  aperta  , affinchè  fi  afclughino  prontamente 
< perdano  ogni  umidità  . In  quello  fiato  di  lecchczzà 
fi  fanno  entrare  nella  botte  pel  buco  del  cocchiume. 
Quando  la  botte  n’è  fiata  riempita,  vi  fi  verfano  due 
libbre  e me77a  di  buon’acquavite,  fi  chiù  e l’apertura, 
e li  va  rotolando  la  botte  finché  fi  preluma  che  i copeaux 
fiano  bene  inzuppati  . Dopo  quefte  operazioni  preli- 
niiinri  , fi  Icende  la  botte  nella  cantina  , fi  colloca 
{òpra  la  toppa  , e fi  riempie  del  vino  che  fi  dee 
chiarificare  . Dopo  un  certo  tempo  il  vino  diventa 
chiaro,  perchè  tutta  la  feccia  o fondaglio  ha  fatta  la 
fua  depofizione  o fi  è attaccato  alle  bucce  o copeaux. 
Quelle  fielfe  pofibno  fervire  a chiarificare  fuccellìva- 
mente  il  vino  di  altre  botti  o barili  ; per  altro  a 
lungo  andare  quefte  bucce  s’ impafiano  e non  produ- 
cono più  alcun’ effetto  y allora  è il  caso  di  sfondare 
la  botte  , di  cavarne  fuori  le  bucce  , di  aggiungerve- 
jte  delle  nuove  colle  Iteffe  cautele  di  prima.  Alcuni 
particolari  fi  contentano  di  lavare  le  bucce  vecchie  , 
di  farle  afciugare  , e fe  ne  fervono  di  nuovo  . Quc- 
pa  è una  economìa  ben  mefchina  . 

Del  vino  piccolo  o Acquerello  . 

Quefio  che  in  diverfe  provincie  della  Francia  fi 
phiama  ptquet  o petit-vin  o revin  6 bevande  , è una 
fpecie  ai  tievanda  fatta  coll’  acqua  gettata  fopfa  la 
vinaccia  e che  fermenta  con  effa  per  qualche  teni- 
' po  . Que«a  è la  fola  bevanda  fpiritofa  che  adope- 
rano più  della  metà  de’  vignaiuoli  e de'  contadini  per 
tutto  il  corfo  dell’  anno  y e quella  claffe  così  numè- 
rofa  non  beve  vino  fuori  delle  donieniche  in  qualche 
cantina  delle  città  e luoghi  vicini  alle  loro  reaffe- 
xìe , giacché  il  vino  da’  proprietari  coltivatori  fi  ven- 
de per  pagare  i fitti  , le  impofizioni  , o per  provve- 
dere ai  bilogni  delle  polTeffiohi  y quindi  è che  qual- 
che volta  effi  ffefti  fono  obbligati  a bere  di  quello 
'aco’iercllo . 
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Dopo  che  r uva  fermentata  ha  refo  fotto  Io 
uretrojo  la  quantità  di  vino  che  contiene , i fami- 
gli prendono  la  vinaccia,  Ja  sbricciolano  , la  gettano 
nel  tino  e vi  aggiungono  una  quantità  di  acqua  pro- 
porzionata alla  quantità  della  medefìma.  Cio^  , le  il 
vino  di  una  tinata  ha  riempito  quindici  o venti  ba- 
rili , la  vipaccia  pub  foinminiflrareN  due  o tre  barili 
dì  vino  piccolo  . Qaando  la  vinacda  , che  abbiamo 
ilabilito  per  efempio  , è fiata  fìtuata  nel  tino  e bene 
sbricciolata  ^ nel  primo  giorno  fi  bagna  con  circa  ceri- 
to  mifure  di  acqua  , e vi  fi  ftabilifce  una  piccola  fer- 
rnentarfone  . Nel  giorno  apprefib  vi  fi  aggtugne  lai 
ÓefTa  quantità  di  acqua  , e così  per  più  giorni  confe- 
cutivi,  in  somma  fintanto  che  fi  abbia  a un  di  pref- 
Ib  la  quantità  di  vino  piccolo  che  fi  defidcra.  Se  firi 
dal  primo  giorno  fi  metteffe  tutta  la  quantità  d’ acqua* 
fion  vi  farebbe  alcuna  fermentazione  vinofa,anzi  paf- 
fcrebbe  immediatamente  alla  putrida  , attefo  che  il 
rimanente  del  principio  fpiritofo  e mucillagginofo  fi 
troverebbe  annegato  in  una  mafia  troppo  grande  di 
veicolo  acqtK)fo  . E’  dunque  neceflario  che  T acqua 
poco  a poco  s’jmpregni  de’  principi  fufcettibili  della 
fermentazione  vinofa . 

Dopo'  otto  , dieci  0 dodici  giorni  ài  più  che  fi  é 
fatta  fermentare  nel  fino  , fi  tira  dal  rhedefimo  il 
vino  piccolo  e si  vota  ne’ barili  . Ivi  questo  vi  boi-» 
le  » vi  fa  la  fpuma  per  qualche  giorno  come  il  vino^ 
più  o meno , secondo  il  clima , 1’  anno  e la  sua  qua- 
lità . La  fpuma  non  è tanto  colorata  come  il  vino  , 
inzi  quasi  è priva  di  sostanza  vischiosa  e di  colore  ; 
subito  che  scema  e si  ferma  , si  chiude  diligentemen- 
te la  botte  e si  porta  rotolandola  alla  cantina  . Sé 
la  cantina  ha  le  qualità  che  abbramo  osservate  nel 
Tomo  tv  delle  piante  allorché  abbiamo  parlato  della 
medesima,  questa  bevanda  si  potrà  conservare  sino  al- 
la raccolta  seguente  y ma  per  poco  che  provi  le  vi- 
«ende  dell’  atmosfera  • gli  effetti  del  calore  . è una 

N 3 be-. 


T 


bevanda  p>erduta . Se  sì  ’femono  simili  effetti  , questi 
bevanda  può  essere  mutata  . 

Il  vino  piccolo  contiene  un  principio  meno  spiritoso 
quando  il  grappolo  è flato  separato  dagli  acini  prima 
che  la  vendemmia  sia  posta  nel  tino,-  mala  bevanda 
é menò  acerba,*  da  ciò  alcuni  concludono  che  il  grappolo 
era  per  lo  stesso  oggetto  necessario  nella  prima  fcr- 
incfitazione  vinosa*  L’assertiva  e la  conseguenza  sono 
false  . Se  il  grappolo  contribuisce  alla  conset vazione 
del  vino  piccolo, è perche  durante  la  prima  fermenta- 
zione si  è appropriata  una  quantità  molto  considera- 
' bile  del  principio  mucillagginoso  e zuccheroso  , e 
dello  spiritoso  eh’  è il  risultato  della  ferme*itazjone  . 
Per  penetrare  la  verità  di  ciò  che  dico  si  deve  rileg- 
gere con  attenzione  il  trattato  della  fermentazione  , c 
si  concluderà  , che  se  il  vino  piccolo  j si  guasta  , si 
spunta  0 imputridisce,  pfocede  perchè  non  contiene  de’ 
sufficiènti  principi  zuccherosi  y che  facciano  nascere  il 
principio  Spiritoso  ,*  perchè  non  ha  un  corpo  omoge- 
neo, se  posso  esprimermi  così,  ma  ima  semplice  esten- 
sione di  un  poco  di  mucillaggine^ , di  spiritoso  e di 
tartaro,  annegati  in  una  gran  ma'iisa  di  acqua;  final- 
mente perchè  gli  manca  una  proporzione  convenevole 
all’essere  che  serve  di  legame  ai  corpi,  cioè  Varia 
fìssa  * , 

Il  mezzo  il  piò  semplice  , il  piò  sicuro  per  dai* 
tOrpo  al  vino  piccolo  , è di  aggiugnergli  il  principio 
che  gli  manca  e che  lo  costituisca  vino  ; questo  è 
il  corpo  zuccheroso  * Abbiamo  osservato  nel  trattato 
della  fermentazione  ^ ‘che  collo  zucchero  o col  miele, 

' colla  gomma  o con  qualsivoglia  mucillaggine,  stenden- 

doli in  una  certa  quantità  di  acqua,  e mettendo  il  tut- 
to a fermentare  colle  condizioni  ricercate,  abbiamo, 
dico  , veduto  che  quésto  misto  dava  un  liquore  ve- 
ramenie  vinoso  e che  non  gli  mancava  effe  l’aromato 
t^del  vino,  in  una  parola  che  era  un  vero  vino  y si  dee 
dunque  fare  col  vino  piccolo  ciò  che  si  costuma  di 
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fare  co’  vini  di  mediocre  qualità  o deboli  y cioè  ag- 
giugnergli  un  corpo  mucillagginoso  e zuccheroso  , 
eh’  è la  sostanza  che  si  sarebbe  rinvenuta  nell’  uva  , 
se  fosse  stata  del  tutto  matura  . Il  miele  è questo 
corro  per  eccellenza  , poiché  racchiude  e il  principio 
mucillagginoso  e il  principio  zuccheroso  che  sono  i 
soli  creatori  del  vino  ; tra  tutte  le  sostanze  che  pos- 
sono impiegarsi  , questa  è la  più  comune  e la  meno 
cara  : non  si  tratta  qui  del  miele  di  Narbona  , ma 
del  miele  ordinario  che  costa  da  sei  sino  a dieci  sol- 
di la  libbra  . Non  se  ne  pub  hssare  esattamente  la 
quantità , giacché  dipende  dai  maggiori  o minori  prin- 
cipi che  r acqua  che  costituisce  il  vino  piccolo  , sì 
ha  appropriati  durante  la  seconda  fermentazione  nel 
tino.  Due  o tre  libbre,  ogni  cento  misure  di  acqua, 
sono  a un  di  presso  sufficienti  ; se  il  miele  nel  pae- 
se va  a buon  prezzo  , si  farà  molto  meglio  a rad- 
doppiarne e triplicarne  la  dose  : deve  ancora  aggiun- 
gervisi  il  tartaro  o il  cremore  di  tartaro  , perché  que- 
sta ultima  softanza  ajuta  singolarmente  la  fermenta- 
zione e facilita  la  formazione  dello  spiritoso  ; una 
oncia  o due  di  cremore  di  tartaro  bastano  per  cento 
bottiglie  , ma  questo  tartaro  dev’  essere  antecedente- 
mente  sciolto  nel  l’acqua  calda  , e poi  si  deve  mi- 
schiare il  tutto  col  miele  ed  aggiungerlo  al  vino  pic- 
colo quando  si  ritira  dai  tino  . 

Z’  certo  che  se  questa  aggiunta  fosse  stata  fatta 
nel  tempo  della  fermentazione  dell’acqua  e della  vi- 
naccia nel  tino  , la  fermentazione  sarebbe  più  per- 
fetta ed  i principj  meglio  combinati  , ma  questa 
vinaccia  riterrebbe  un  poco  troppo  de’  principj  che  vi 
sono  stati  aggiunti  . Tuttavia  non  sarebbe  male  di 
esperimentare  l’uno  e 1’ altro  metodo  , per  appigliarli 
a quello  che  parrà  migliore  . 

Qtiesro  misto  rton  si  può  chiamare  una  bevanda 
mal  sana  ; perché  il  tartaro  è il  sale  naturale  del  vk 
no  ; le  qualità  dolci  e salutari  del  miele  sono  cogni- 
te a tutti  , perciò  non  vi  è pericolo  nè  inconvenien- 
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te  da  temersi , e ne  siamo  garanti  dopo  iJnà  eSperieiv 
za  di  un  gfatl  nomerò  di  anni. 

Si  distingue  ancora  , sotto  il  nome  di  vino  picco-* 

10  o piquette  ^ una  bevanda  preparata  col  frutto  dei 
prugno  salvatico'o  con  quello  del  sorbo:  questa  be- 
vanda eh’ è un  espediente  peri’ infelice  coltivatore,  è 

11  risultato  della  combinazione  dell’acqua  col  frMto^ 

ed  il  tutto  prova  una  specie  di  fermentazione  . A 
proporzione  che  si  tira  una  certa  quantità  del  liquo- 
re contenuto  col  frutto  nel  barile, se  ne  aggiùnge  del 
nuovo.  Senza  questa  cautela  , la  prima  che  rimane, 
si  rrluffirebbe  nel  vafo  « La  neceflfità  forza  a ricorrere  a 
quella  bevanda  , l’uso  della  quale  continuato  per  lun- 
go tempo  non  è sano  , anzi  dal  .medesimo  spesso  ne 
risultano  delle  ostruzioni . \ 

* Allusivamente  a queste  composizioni  si  dice  di  un 
vino  acerbo  , piccolo  e poco  generoso  , che  sente  la 
ptquttte  4 

Del  FoKDAGLfO  o sia  feccia  del  vino  * 

Questo  è una  pofa  de’ liquori  comporti  che  fi  pre-» 
cipità  col'ripofoi  Non  dobbiamo  qui  parlare  di  tut- 
te le  rpecie  di  pofe  . Sarta  folamente  di  parlare  di 
^ella  del  vino  che  è la  fola  utile  . Negli  anni  feo- 
chi,  durante  i quali  il  calore  fi  forttene  dal  principio 
della  maturità  dell’  uva  fino  alla  fua  raccolta  , il 
fondaglio  o pofa  é abbondante/  questo  è molto  minore 
negli  anni  piovofi  e freddi  ^ perchè  la  mucillaggine  e 
fopra  tutto  la  parte  zuccherofa  , fono  meno  ravvi* 
cinate  nell’  uva  , e perchè  fono  una  rterta  quantità 
di  fluido  ^ i principi  fono  metio . abbondami  ,e>  meno 
ravvicinati  che  negli  anni  fetchi  e caldi . In  una  pa* 
rola  , vi  è un  maggior  veicolo  acquofo  . Ecco  ua 
punto  di  fatto  che  Icmbrerà  contraddittorio  con  quan- 
to ho  detto.  I vini  delle  provincie  meridionali  della 
Francia  fanno  minor  pofa  di  quelli  delle  provincie 
del  centrò  del  detto  regno  , tuttavia  vi  è una  ma§> 
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giore  maturità  ne*  primi , e per  confeOTcnza  più  prin^ 
dpi  ravvicinati  in  una  data  maffa  di  fluido  . Queti» 
ditfeienza  rennòiliflìma  proviene  dalla  quantità  della 
uva  che  fi  coltiva  : una  specie  ne  fomminiflra  più 
che  un’  altra  . Un  vino  che  fi  lafcia  lungo  tempo  nel 
tino  , e che  non  fi  tira  fe  non  quando  la  fermenta- 
zione é interamente  ceflata,  6 quando  è chiaro  e lim- 
pido ^ fecoi'ido  il  ca'tivo  cofiume  della  maggior  par> 
te  de’ vignaiuoli  di  Provenza,  Linguadocca,  &c.  dà  po- 
ehiflìma  pola , perché  quella  teda  aderente  ai  grappoli 
o alle  pellicole  . Quindi  è che  per  decidere  della  qua- 
lità de’  vini  dalla  pofa  , fi  dovrebbe  conofeere  la  fpe. 
eie  di  uva  che  gli  ha  formati^  il  paefe  donde  viene/ 
e qual’ è fiata  la  cofiituzione  dell’cfiate  e dell’autun- 
no; ma  ogni  volta  che  dalle  pofe  fi  ritirerà  molto 
tartaro  , fi  pub  afiìcurare  che  il  vino  era  generofo  ^ 
che  conteneva  molto  fpirito  ardente  , perchè  il  tar- 
taro infolubile  nell’acqua,  non  fi  fepara^dal  vino  fe 
non  per  quanto  fi  forma  di  fpirito  ardente  . Le  pofe 
de’  vini  nuovi  ne  contengono  molto  'poco  ; 

I principi  che  cofiituifeono  le  pofe  ^ fono  una  terra 
calcarea  , efiremamente  fottile  e divifa  , una  parte 
della  mucillaggine  del  vino  , e più  o meno  della 
parte  colorante  dell’  uva  , fecondo  la  fua  fpeciey  fi- 
nalmente la  porzione  del  tartaro  che  noti  fi  è ben 
crifialliazato  contro  le  doghe  del  vafo  che  ha  conte-* 
nuto  il  vino  . 

La  materia  terrofa  è il  vero  humus  , la  terra  ve- 
getabile e folubile  nell’acqua;  è l’eccedente  di  quel- 
la che  ha  fervito  alla  vegetazione  del  ceppo  ed  alla 
ofiatura  della  uva;  finalmente  è quella  ch’è  fai  ita  coll* 
acqua  di  vegetazione  , da  che  quell’  ultima  è fiata 
nello  fiato  faponaceo  * 

Della  distiIlaziokc  • 

La  distillazione  viene  esattamente  definita  dagli  ac- 
cademici di  Lione,  quando  la  chiamano  ms  operszto- 
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ne  colla  quale  shsepaeitn  e si  raccolgtnó  , col  mezza 
del  calote  , i prìncipj  fluidi  de'  corpi  che  sono  volatili 
in  differenti  irradi . 

Si  conoscono  tre  maniere  di  distillare.  La  prima  è 
cliiamata  dritta  o per  ascensum  ; la  seconda  latera- 
le ó per  latus  ; e la  terza  in  basso  o per  descensum  . 
Noi  non  tratteremo  che  della  seconda  eh’  è la  sola 
veraifiente  utile  all’  Agricoltura  . Queste  tre  opera- 
zioni hanno  lo  stesso  oggetto  , cioè  quello  di  ottene- 
re le  parti  volatili,  separate  dalle  acquose  , grasse  e 
terrestri  > Là  distillazione  del  vino  è dunque  latera- 
le. Sebbene  il  vapore  si  alzi  perpendicolarmente  dal- 
la superfìcie  della  ca'daja  sino  alla  cima  del  cappel- 
lo , cìb  non  ostante  lì  avanza  sempre  verso  il  lato  o 
apertura  del  serpentino/ esso  vi  viene  tirato  dalla  cor- 
rente dell’  aria  e condensato  dalla  freschezza  dell* 
acqua  della  pippa  ^ di  modo  che,  se  la  sua  distilla- 
zione è fatta  secondo  le  regole,  il  filetto  d’ acquavi- 
te che  scorre  dal  basso  del  serpentino  dev’ esser  fred- 
do. Quanto  più’ è freddo,  tanto  meno  di  spiritoso  si 
Svapora  nel  distillatorio  . 

Non  tratteremo  dunque  in  quest’  articolo  che  del- 
la distillazione  del  vino,  e delia  distillazione  dell’ac- 
quavite  in  spirito  ardente  , le  altre  manipolazioni 
non  hanno  relazione  alcuna  colle  operazioni  convene- 
voli all’  agricoltore  che  vuol  trarre  il  miglior  partito 
dalle  produzioni  delle  sue  terre  . 

La  definizione  della  distillazione  benché  semplicis- 
fima  ed  esatta  agli  occhi  del  chimico  , tuttavia  non 
è intelligibile  ad  ognuno.  Mi  (piego.  Il  vino  o bian. 
co  o rosso  è composto  di  acqua  e di  una  parte  in- 
fiammabile , tutte  due  colorate , di  un  sale  e di  uaa 
porzione  terrosa  molto  assottigliata  , chiamata  feccia 
‘ allorché  è separata  dal  vino. 

L*  acqua  e la  parte  infiammabile  non  svaporano  allo 
stesso  grado  di  calore/  e quello  che  fa  svaporare  Luna 
« l’altra,  non  può  far  salire  con  esse  il  sale  mate- 
riale , nè  la  parte  colorante  , né  la  parte  terrosa  ,&ci 
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Se  si  «póne  sopra  il  fuoco  qualunque  vaso  pieno 
di  vino,  ma  scoperto,  una  parte  dell’acqua  , strascina- 
ta dalla  parte  infiammabile,  si  svapora  anch’essa  con 
questa  c si  dissipa  nello  spa-zió  dell’ aria  ; l’ altra  por- 
zione di  acqua  , come  ancora  la  parte  colorante  , il 
sale  e la  terra  restano  nel  vaso;  finalmente  fi  conti- 
nua l’  evaporazione  ^ e le  porzioni  materiali  e t'aline 
redano  a lecco.  Al  contrario,  fe  fi  copre  quefto  va- 
fo  in  guifa  da  ritenere  quelli  vapori  e condenfarli  col 
mezzo  del  freddo  , cioè  a riunirli  e ridurli  in  un  fi- 
letto di  acqua  , quelli  fi  feparano  dalle  parti  mate- 
riali , e fe  ne  ottiene  a parte  l’acquavite.-  tutto  cii» 
fi  eleguifce  col  mezzo  di  un  vafo  chiamato  lamùucrt 
In  quella  guifa  il  fuoco  penetra  il  fluido  , fa  (vapo- 
rare e fepara  la  parte  infiammabile  che  forma  l’ ac- 
quavite mifchiata  con  una  certa  quantità  di  acqua; 
il  vapore  fi  riunifce  nell’ antenitorio  o cappello;  le-, 
guita  la  corrente  d'aria  flabilira  col  mezzo  del  ferpen- 
tino;  e Venendovi  condenfato  dal  freddo,  Vi  forma  un 
filetto  eh’  è ricevuto  in  un  vafo  chiamato  in  francefe 
iassiot  e da  noi  recipiente,  in  mànfera  che  dopo  la  di- 
flillazione  fi  ritrova  in  fondo  del  lambicco  le  parti 
materiali  che  non  hanno  potuto  falire  coll’acquavi- 
te. Se  l’acqua  aveffe  avuto  la  flelfa  volatilità  della 
follanza  infiammabile,  farebbe  interamente  falita  con 
effa  , fin  che  la  maggior  porzione  refla  nella  cal- 
daia ; il  che  dimoflra  che^  principi  fluidi  de’  corpi 
non  hanno  lo  fleflb  grado  di  volatilità.  Sopra  quella 
teorìa  è (labilità  l’arte  della  diflillazione  . Se  fe  ne 
vuole  avere  una  idea  pi b in  grande,  bada  di  efaminare 
come  i vapori  fi  follevsno  da  terra  col  calore  del 
giorno  , e come  lì  condenfano  in  rugiada  per  la  fre- 
ichezza  della  notte  t quella  è una  vera  diflillazione . 

Del  Jìjì'illatorio . 

Si  chiama  dìjlìltatorto  il  locale  e la  fabbrica  che 
mchisde  gli  oggetti  necefTarj  al  fervizio  della  diflil- 
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]«ziòne  d<il  vino. 'Due  oggetti  fi  debboiio  efaminare, 
gli  ihumenti  e la  (jirpofizione  del  diiUllatorio  . 

Degli  firumentì . 

Gli  firumenti  necefi^arj  alta  diiliìlazione  fono  il 
latrtbicco  i il  fornello  , il  cim^ino,il  l'erpentino  , la 
pippa  o rifrigerante  , il  recipiente,  la  flaza  o fiaglio, 
la  prova  o provetta  , una  pala  ed  un  attizzatoio  ; 
de’ quali  piti  riilrettaniente  che  fia  poffibile  diftorrc* 
remo  , 

Del  lambicco  . 

Quello  firumento^  eh’ è il  principale  per  la  difill- 
lazione,è  lin  yafo  eonfecrato  a quella  oocrazione  • Sii 
trovano  pib  forte  di  lambicchi  , diverse  per  la  loro 
forma  e per  la  materia  della  loro  compofizione  . Al- 
cuni fono  di  rame,  altri  di  vetro,  altri  di  creta  re- 
nofa,,  &c.  L’  enumerazione  per  altro  di  elTi  farebbe 
fuori  di  luogo  , e rioi  non  dobbiamo  trattare  che  de’ 
lambicchi  ddlinati  a convertire  i fluidi  vinofi  in  acqua- 
vite e r acquavite  in  fpiriti  ardenti . 

In  un  lambicco  a debbono  diilinguere  quattro  parti: 
la  caldaia  y il  cappello  o antenitorìo  ^ W becco  del  cap- 
pello e il  serpentino . Noi  parleremo  di  quelle  parti  e 
di  molte  altre  appartenenti  al  lambicco  ed  alla  fua 
dillillazione . % 

. I.  La  caldaia  o cucurbita  (tirata  dal  latino  cucur- 
bita , che  vuol  dire  zucca  a caùfa  della  raflbmiglian- 
za  con  quello  frutto  ) varia  per  la  fua  grandezza  fe- 
condo t paefi  : oggi  la  forma  è in  ogni  Ivogo  a un 
di  prefib  la  fleffa.  Questa  caldaia  è fìtuata  fopra  un 
fornello  , del  quale  parlaremo  piti  fotto.  La  caldaia 
dunque  è un  cono  tronco  di  pollici  ventuno  circa 
di  altezza  perpendicolare  , il  di  cui  diametro  del  cir- 
eolo  della  bafe  ha  due  piedi  e fei  pollici  di  lunghez- 
za • 11  fuó  fondo  è una  piaflra  con  un  rifallo  , di 
tic  pollici  circa  , inchiodato  tutto  intorno  al  conoj 
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con  chiodi  di  rame  ribattuti  : quella  piaflra  ha  circs^ 
una  linea  di  groH'cxza  ed  è leggermente  inchinata  per 
votare  con  maggiore  facilità  , dalla  parte  delio  sboc- 
C(;tojo-  o scarìcatojo  , ciò  che  retta  nella  caldaja  dopa 
la  ditti! Inzione . (fuetto  Icaricatpjo  ha  un  cilindro  più 
p meno  lungo  , l'econdo  la  g ofTcrza  del  muro  che 
d.'e  traverfare , l’opra  tutto  fe  la  feccia  è direttamen- 
te condotta  fuori  del  dittillatorio  ; le  poi  quello  fca- 
TÌi.a:ojo  non  dee  traverfare  che  il  muro  del  fornel- 
ip  , batta  un  folo  piede  di  lunghezza  . Quafi  nell’ 
a-lto  della  caldaja  fono  lìtuati  tre  o quattro  manichi 
di  taire  , inchiodati  con  chiodi  dello  fteflb  metallo  , 
ribattuti  contro  la  cucurbita  , e le  lom  parti  che 
fpp;'g<'no  in  fuori  fono  immerfe  nella  fabbrica  del  for- 
fielfp.  Quetti  manichi  fbflengono  la  cucurbita  ^ e col 
mezzo  di  quetti  foli  punti  la  parte  inferiore  della  me - 
dcuVi'a  appoggia  alle  pareti  del  fornello  , di  modo 
che  pare' che  il  calore  circoli  tutto  intorno  a quella 
parte  j e la  cofìruzione  della  fabbrica  l’incaftra  efat- 
tamente  al  di  lopf»  de’ manichi  e fino  all’alto  della 
caldaia  . La  patte  fupcriore  della  cucurbita  fi  riftrin- 
ge  fer  mezzo  dì  un  collo  inchiodato  e ribattuto  , 
com'  è fiato  detto  di  fopra  , e la  lua  apertuia  viene 
ridotta  ad  un  piede  di  diametro  .•  la  parte  fuperìòre 
del  collo  forma  ima  fpecie  di  calcagno  rovefciaio  , e 
i’ inferiore  è inchinata  paralellamente  ai  lati  del  cap- 
pello , per  fervirgli  d’  incaitro  fopra  due  pplìici  di 
altezza  : L’  altezza  tot«le  del  collo  è ordinariamen- 
te di  fei  ih  fette  pollici  , e le  foglie  di  rame  che 
lo  formano  , fonò  corr.urcmente  plii  groffe  che  il  re« 
fio  della  cucmbita  , cfTendo  quetta  la  parte  che  fa- 
tica più  d’ ogni  altra  . 

2.  Del  'capfclln  . la  fua  apertura  è a un  di  pref- 
fo  ugua'e  a quella  del  collo  della  cucurbita  per  ef- 
tcrvi  adattata  cd  unita  col  rrattice  più  elatiamente 
che  fi  può  . Si  ricopre  eziandio  il  punto  della  loro 
tiimione  colla  cenere  bagnata  o non  bagnata  ; tutte 
due  quette  aperrare  fono  come  crivelli  per  li  quali 
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svapora  lo  fpirito  ardente  ; farebbe  meglio  di  avvoU 
gerlo  colle  fafcc  di  tela  inzuppate  con  chiare  d’uova, 
nelle  quali  fia  (lata  mifchiata  della  calce  in  polvere 
e non  smorzata  ; que.i’ ultimo  loto  impediice  l’eva- 
porazione  dello  fpirito  arde  te  , molto  più  intera- 
mente che  non  fa  la  cenere  ; finalmente  la  terza 
maniera  è colle  ftrifce  di  vefciche  bagnate  e molli 
che  fi  legano  colla  l^opna  , colle  funicelle  &c.  La 
terra  eraffa  non  vale  quanto  le  ceneri  ; il  calore  la 
difecca  e la  fa  crepare  ; nondimeno  fe  il  collo  è mal 
fatto  , cioè  (e  il  cappello  e il  collo  non  unjfcano 
efattamente  infieme  , fi  pub  e lì  dee  llringere  bene 
qualche  poco  di  terra  graffa  , fecca  e in  polvere  ne’ 
voti,  ed  infine  ricoprirla  colla  vcfcica, o colle  llril'ce 
di  tela  colla  calce  e colle  chiame  di  uova.  Il  diame- 
tro della  parte  fuperiore  del^cappello  è di  diciassette 
pollici  circa;  la  fua  altezza  totale  di  un  piede  non 
comprefo  il  conveffo  del  fondo  del  cappello  eh’  è 
di  circa  due  pollici  . In  alcuni  paefi  la  tua  forma 
fi  accolla  a quella  di  una  pera  rovefeiata  ed  è fenza 
grondaia  nell’interno  e nell’ efterno  ; il  fuo  becco 
o la  fua  coda  ha  ventilai  pollici  di  lunghezza  , tre 
pollici  e mezzo  in  quattro  di  diametro  vicino  al  cap- 
pello , quattordici  in  quindici  linee  nella  fua  efire- 
mità  , cioè  nel  luogo  dove  quello  becco  fi  unifee 
col  ferpentino  racchiufo  nella  botte  della  pippa , Il 
pendio  di  quello  becco  è di  circa  otto  pollici  fopra 
tutt^  la  lunghezza:  elfo  ^ inchiodató  nella  teda  del 
cappello  , è faldato  col  medelìmo  col  mezzo  di  un 
iTiillo  di  (lagno  o di  zinc  ; una  tale  compofiz/one  fi 
. chiama  il  rarho  àel  cappello  , 

Vi  è per  altro  un  difetto  radicale  nella  collruzio- 
ne  di  quello  becco,  che  fingolarmente  fi  oppone  alla 
rapidità  della  dillillazione  : il  fuo  diametro  dovrebbe 
quafi  uguagliare  quello  del  cappello  ed  infenfibil- 
mente  feemare  fino  alla  fua  riunione  col  ferpentino, 
ed  il  diametto  del  ferpeaiinu  dovrebbe  effere.  più 
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cDBlJderabile  e più  proporzionato  a quello  del  bec. 
co  y finalmente  la  diminuzione  dovrebbe  essere  più 
progrediva  almeno  fino  al  principio  del  quarto  giro 
del  Serpentino  . Addurremo  i motivi  di  quello  can- 
giamenio  quando  parleremo  della  dili'illazione  . 

5.  Del  ferpenthìo  , ElTo  è formato  (|)  di  cinque 
circoli  inchinati  gli  uni  Sopra  gli  altri  , Seguitando 
un  pendio  uniforme  diltribuito  in  tutta  la  Sua  altez> 
za  eh’  è di  tre  piedi  e mezzo  . Il  becco  del  cappel- 
lo s’infinua  efattamente  fino  alla  profondità  di  quattro 
pollici  nell’apertura  del  Serpentino  .•  quello  flruraen- 
to  è formato  di  foglie  di  rame  battuto  , faldate  in- 
sieme con  una  Saldatura  forre  : fi  offervi  di  Scemare 
pro-orzionatamente  l’apertura  de’ tubi  di  circa  due 
linee  per  ciafcuna  rivoluzione  , in  guiSa  che  1’  aper- 
tura inferiore  fia  prefTo  a poco  la  metà  più  piccola 
della  Superiore  . Il  prolungamento  del  Serpentino  o 
più  tofto  il  fuo  Spiraglio  viene  mantenuto  da  tre  re- 
goli di  appoggio  affai  Sottili , effl  fono  di  ferro  bat- 
tuto , armati  di  anelli  per  dove  passano  le  rivolu- 
zioni del  Serpentino  ; i medefimi  le  fiffano  e Servo- 
no loro  di  fofiegiio  in  quella  parte.  L’ eftremità  in- 
feriore del  Serpentino  va  a riulcire  alla  bafe  della 
pippa  , là  rincontra  un;  piccolo  imburo  , la  di  ciit 
toda  s’ immerge  nel  recipiente  .•  quello  vafo  ferve  ^ 
ricevere  V acquavite  che  Scorre  dal  Serpentino . 

In  alcune  provincie,il  Serpentino  e la  pippa  han- 
no una  maggiore  altezza  , ma  da  per  tutto  è troppo 
Slretto  nel  luo  orificio  e nella  tua  degradazione  . 
La  botte  o pippa  ferve  a ricevere  e contenere  l’  ac- 
qua che  dee  rifiefcare  il  Serpentino  durante  la  difiU- 
lazione  , 

la 


(t)  La  forma  attuainaente  ricevuta  non  vale  in  ve- 
•run  conto  . Dev’essere  tre  o quattro. volte  più  larga 
nell'  altOs  Che  nel  basso  , ed  il  tuo  diametro  insensibil- 
mente and<tf^accjnarrdó . , 
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In  a!cuoe  provincie  fi  fcalfifce  tutto  il  cappello  ed 
in  altre  no  ; quello  Icalfimento  non  folamente  lì  do- 
vrebbe praticare  coi  cappello  , n^a  ancora  colla  cal- 
daia e col  luo  ferpentino  . L’acido  dello  fpirito  ar- 
dente corrode  il  rame  , forma  del  verderame  e que- 
llo veleno  fi  mifchia  col  liquore  . Balla  di  entrare 
in  un  diHilLatorìo  ed  eiaminare  g'i  utenfìli  di  rame» 
per  vedervi  il  verderame  in  malìa  . L’  acido  è così 
forte  che  fora  il  cappello  , e la  cenere  bagnata  tu- 
ra  i buchi  durante  la  difliilazìone  . Se  il  lambicco 
non  ha  fervilo  da  lungo  tempo  , foperajo  Tempre 
negligente»  fi  contenta  di  palfarvi  un  poco  di  acqua» 
di  Itropicciare  le  pareti  con  qualche  llrofinacciolo  di 
paglia , come  fé  quella  operazione  dillruggelTe  tutto  il 
verderame  . Anzi  la  negligenza  giugne  tant’  oltre  , 
che  io  ho  veduto  il  filetto  di  acquavite  colare  consi- 
derabil mente  il  verderame  e conferire  alla  medefì- 
ipa  un  cattivo  gulto  che  si  chiama  ^u/lo  di  caldaja  . 

Gli  utenfìli  che  debbono  fervile  per  la  dillillazio- 
ne  dovrebbero  eflere  flagnati  . Ma  , benché  lo  lla- 
gno  impiegato  nelle  faldature  , folle  puto  e senza 
mirto  di  piombo  , tuttavia  quella  llagnatura  sarebbe 
Ancora  insufficiente  .•  col  piombo  poi  sarebbe  del  tutto 
inutile  , perchè  1’  acido  tantosto  lo  corroderebbe  , e 
io  ridurebbe  in  una  calce  non  meno  pericolosa  del 
verderame.  La  sola  saldatura  che  converrebbe,  è quel- 
la fatta  collo  Tjne  o zelamina  ; è vero  che  costereb- 
be pib  cara  » ma  durerebbe  infìnìtamente  di  pib  , e 
soprattutto  non  sarebbe  pericolosa  per  la  salute . 

4.  Del  fornello  . Non  cesserà  di  ripetere  che  la 
prima  economìa,  la  pib  forte,  e quella  che  assicura 
uno  stabile  profitto,  dipende  dal  fornello.  Si  brucia 
inutilmente  una  quantità  di  legna  0 di  carbone  che 
si  potrebbe  ridurre  a un  terzo  se  la  bocca  del  for- 
nello non  fosse  tanto  ravvicinata  a quella  del  cam- 
mino . Si  conduca  il  calore  ed  il  fuoco  in  fiamma 
spirale  attprnp  alla  caldaia  , se  si  mette  in  uso  una  cal- 
daja di  forma  tonda  e profonda  . Se  al  conciario  la 
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Cài  dai*  è piana  , larga  , poco  profonda  e lunga  * 
basta  cbe  la  fiamma  asciughi  itnmediatamente  tutto 
il  suo  fondo:  questo  ultimo  espediente  non  vale  pe- 
rò quanto  il  primo  . 

In  ciascun  anno  prima  delle  distillazioni  si  visu 
teranno  diligentemente  tutti  i fornelli  e tutti  i lam- 
bicchi , e non  si  risparmieranno  le  ristaurazioni^^  Se 
esiste  la  più  piccola  fenditura  nella  fabbrica  ^ si  per- 
de una  massa  di  calore  di  cui  si  priva  la  caldaja  ^ 
il  vino  che  questa  contiene  trova  la  più  piccola 
uscita  , e si  corre  rischio  di  mettere  a fuoco  il  distil-» 
latorio  4 II  cappello  comunemente  n’  è più  attacca- 
to della  caldaja.  Io  ne  ho  veduti  de’ bucati  comO 
una  grattugia . In  vano  questi  piccioli  buchi , queste 
spaccature  si  turano  colla  creta  bene  arginata  ed 
impastata  y o semplicemente  colle  ceneri  bagnate  . 
Un  tale  espediente  lascia  sempre  scappare  molt^  quan- 
tità di  spiritoso  / ed  il  corrodimeiito  o scioglimento 
di  rame  ^ cagionato  dall  acido  dello  spirito  ardente^ 
prova  rindplenza  del  distillatore  , tutte  le  partirami- 
tie  che  sono  mischiate  coll’  acquavite  ^ come  ancor9 
quelle  dello  stagno  caricato  di  piombo  di  cui  si  era 
servito  per  la  stagnatura  . , Da  questo  risulta  un  ri- 
schio imminente  nell’uso  di  una  tale  acquavite  ; per 
scansare  il  quale  si  dovrebbero  stabilire  degl’ispettori 
de’  distillatori . 

5.  Il  cammino  o fumaiuolo  dee  perfettamente  ti* 
tare  , senza  di  che  il  fuoco  avrebbe  pochissima  at- 
tività \ vi  vorrebbe  un  maggior  tempo  per  distillare 
una  data  massa  di  vino^  e per  conseguenza  maggio^ 
pagamento  per  gli  operai.  Il  cammino  sarà  monta- 
to dritto  nel  suo  intcrrlo  , bene  unito  , c la  sua 
apertura  superiore  av,rà  assolutamente  lo  stesso  dia^ 
metro  dell’  inferiore  . £*  un  errore  il  pensare  che 
ùn  cammina  formato  in  piramide,  cioè  più  largo  nel* 
la  sua  base  e più  stretto  nella  sua  cima  , tiri  me- 
glio . L’apertura  del  cammino  sarà  dello  stesso  dia- 
ttetro  di  ^ue/io  della  bocca  del  foxoello  • 11  diamo* 
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tro  interno  questo  carrminó  nella  sua  parte  infe» 
riore  de v’ esser  di  due  piedi.  Là  larghetta  interiore, 
essendo  di  sei  pollici,  è ugualmente  larga  e profonda 
tanto  ne’ l'alto  conne  nel  basso.  La  grossezza  de’ suoli 
muri  è arbitraria,  e si  pub  far  giungere  a Sei  o set- 
te pollici  » 

La  rhftte  0 canale  che  si  mette  nel  basso  del  cam-* 
trino  dev’ essere  situato  al  disopra  della  bocca  de’ con- 
duttori della  fiamma  e del  calori,  per  chiudere  rinterno 
del  cammino  ed  intercettare  la  corrente  deh’  aria  . 
Quando  la  parte  interiore  del  fornello  e de’  condut-, 
tori  è ben  riScaldara  , e quando  le  legna  sono  ridotte 
in  bragia , si  spinge  questo  canale  , ed  allora  il  ca- 
lore restando  concentrato  nel  fornello  , basterà  per 
continuare  la  distiilaziòntf  > 

6.  La  pipe  o refrigerante  non  pub  essere  troppo 
«levato  e troppo  vasto  , sopra  tutto  se  non  s’ im- 
piega’fl  rinfrescatolo  proposto  àìi  Meunier  ^ como  di- 
remo  in  sèguito  . Un  tubo  di  scarico  ^ fissato  nel- 
la sua  parte  Superiore  y e di  un  diametro  un 
poco  pii»  grande  di  quello  del  rinfrescatolo  j faci- 
literà lo  scolo  dell*  acqua  calda  , sinché  i'  acqua 
fredda  ^ conti nuametite  rinnovata  , resterà  in  fon- 
do della  medesitua  * Facilmente  si  pub  sbarazzare  di  • 
quest’  acqua  calda  la  quale  essendo  più  leggiera  della 
fredda  j sale  sen^pte  alla  superficie . Si  può  ancora 
impiegare  a rlerUpire  le  butti  o barUì  destinati  a 
ricevere  iti  seguito  l’acquavite.  Quest’acqua  restan- 
dovi per  più  giorni  , venendo  rinnovata  da  una  Se- 
conda o terza  acqua  calda  , si  caricherà  della  parte 
cstratm»  e colorante  del  legno’,  che  l’acquavite  si 
darebbe  appropriata  > 

7.  11  bassiot  o recipiente  dev’  essere  chiuso  di  so-  ^ 
pra  e forato  con  due  buchi  , uno  per  ricevere  lo  '* 
spirito  ardente^  è l’altro  per  lasciate  scappar  l’ aria. 
Sarebbe  bene  che  nell’  apertura  destinata  a ricevere 
l’acquavite  , si  facesse  un  piccolo  tubo  di  legno  ^ 
«he  andasse  sino  al  fondo  dei  recipiente  , e che  que- 
ste 
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sfó  tubo  fosse  forato  nel  basso  da  pià  buchi  , coi 
mezzo  de’ quali  l’acquavite  si  spandesse  nel  recipien- 
te ed  insehsibil mente  s’inalzasse  sino  alla  parte  su- 
periore < Con  questo  mezzo  si  scanserebbe  l’evapora- 
zione di  una  quantità  di  spirito  , sópra  tutto  se  ij 
filetto  che  scorre  dal  serpentino  non  i petfettamente 
freddo  . Sarebbe  ancora  necessario  che  là  seconda 
àpettura  fosse  chiusa  da  un  turacciolo  leggiero  ed 
amovibile,  affinchè,  quando  il  recipiente  è troppo  pieno 
di  aria  , potesse  occorrendo  sollevarsi  , e si  richiu- 
desse in  seguito  da  sestesso  . In  alcuni  luoghi  il  re- 
cipiente pieno  di^  acquavite  è chiamato  intgueti  questo 
si  toglie  oer  sostituirgliene  un  altro  che  serve  a tras- 
portare r acquavite  nelle  botti  o ne*  barili  ^ 

8.  Del  ùnfrescatojo  é In  uftti  I grati  distillatorj 
dell’  Europa  è stato  soppresso  l^uso  del  finfrescatojtf 
sopra  il  cappello  : nondimeno  Meumtt  insiste  che  n 
ristabilisca  nel  suo  antico  sitd  , perchè  coll’esempio 
di  coloro  che  fabbricano  i liquori  ^ si  ottiene  un’ ac- 
-quavite  fpogliau  interamente  di  cattivo  gusto  e di 
cattivo  odore  ; _ Q|UestcJ  rinffescatojo’  deve  àvere  il 
suo  principio  dal  cappellb'  e precisamente  un  polli- 
ce al  di  sotto'  del  luogo  dove  interioimenfe  rimane 
situata  la  grondajà  * Il  medesithò  circondà  in  ogni 
parte  il  cappella  , e fra  essi  si  trdvà  un  voto  di 
quattro  pollici  che^  viene  rienipito  dall’acqua  che  vi 
porta  r acquidocci  o condotto  .•  Qiicsto  rinfrefea- 
tojo  è forato  con  un  buco  nella  fua  baie  ,•  per  dbye 
passa  il  becco'  del  cappello'  che  dee  comunicare  col 
ierpentino'  ^ e questo  becco  è abbracciato  dal  cannel- 
lo proprio  del  rinfrescatolo/  dimodoché  il  medesinio 
viene  circondato'  dall’ acqua  che  scappa  dal.  rimre- 
acatojo  pel  suo  proprio  canpeilo'  ^ e che  continua  4 
Scorrere  hntantotffiè  trovi  -il  luogo  del  serpentino  cHlk 
va  a conisoondere  nell’ acqua  del  rifrigerante . Così 
cu'pponeiidos'i  che  il  condotto  mandi  due  pollici  d’ac- 
qua  nel  riofrescatoio  , il  suo  c^iuicllo  ttc  sbbccli«i 
tkittettantó  nel  serpeaiino 
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ordina^’iatnente  di  un  pollicp  riquadrato  c dì  un’  al* 
rezza  indet  rminata  . Questa  è graduata  secondo 
il  diametro  e l’altwza  del  recipiente  . Per  esem- 
pio , 1*  altezza  d)  nn  pollice  corrisponde  a sei  o a 
dieci  pinte  ( nttsare  ) di  spirito  ardente  contenute  nel 
medésimo  . Quando  è lòratp  da  una  sola  apertura, 
ìa  staza  s’immerge  in  quella  che  riceve  l’acquavite/ 
quando  ve  ne  sono  due  s’immerge  nell’altra  . 

Per  aggiustare  esattamenre  questa  stazi  si  prende 
un  vaso  che  conterga  appunto  una  vtiga  , o uno 
stagVto  ( paro'e  Usate  nella  fabbrica  ) . La  verga 
o staglio  contiene  otto  pinte  o misure  di  Parigi  \ 
si  vota  il  contenuto  nel  recipiente  , e sopra  la 
staza  si  segna  l’ altezza  ; e così  consecutivameii- 
le't  Pir  prevenire  la  negligenza  del  lavorante  , e 
*j»er  ioti  avere  là  pena  di  stazare  continuamente  , si 
prende  un  pezzo  di  sughero  , per  esempio,  di  un 
pollice  di  grossezza  sopra  tre  in  quattro  di  larghez- 
"za  , vi  si  pianta  nel  mezzo  solidamente  una  bac- 
chetta di  legnò  sottile  e graduata  , si  colloca  nel 
recipiente  il  di  cut  coperchro  è amovibile,  ed  a mi- 
sura che  l’acquavite  lo  riempie,  questa  staza  si  al-' 
za  pel  buco  del  recipiente  opposto  a quello  che  ri- 
ceve r acquavite  ,•  in  questo  modo  il  lavorante  ve- 
de continuamente  ciò  che  fa  . 

IO.  La  prova  o eprouvexte  è un  piccolo  vaso  di 
vetro  o di  cristallo  di  tre  in  quattro  pollici  di  lun- 
ghezza , sopra  sèi  in  otto  poLici  di  diamèttt»  nella 
carré’ interna  che  per  metà  si  riempie- di  acquavite  , 
oi'  tura  la  sua  apertura  col  pollice  e si  batr<r  viva- 
mente collo,  strumento  addosso  alla  coscia  : il  modo 
Ime  compariscono  -le  bolle  che  si  formano  e la  loro 


ageio'c  o minore  durata  fanno  conoscere  a qual 
segno  sia  r’àcquavite  ; se  1’  àcquavtti  che  scorre 
,ca,  -vrcentino  ,•  è mercantile  , s’ è inferiore  , cioè 


,ca.  -vrcetltmo  , • è mercantili 
tròppo  carica  di  flemma 
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pHi  'quello  {wescritlo . dalla  ^-ricetta.  . - Quan,«, 

tunque  questa  maniera  di  giudicare  rión  sia*  ben’ esat-^ 
ta  « tutravia  la  consuetudine  le  dà  un  grado  di  pre-< 
ci&ione  che  sorprende  ; è meglio  per  altro  secondo 
11  «so  ssivirsi  degli  atrometri  de’  quali  patlerqnto^  ìri 
appresso  ^ ' , 

li,  Final  mente  gli  altri  strumenti  necessar]  sono, 
una  pala  ed  uo  attizzatoio  « . e , 

D*l  locale-  0 Sfa  dispcsiz/ow  del  d'ntìllatorlo  « . ..  ^ 


P r ^ . 

. Quello  che  aSbiamo  detto  della  situazione  che  si 
dee 'dare  ad,  un  cella/o  al  Tom.  IV,  di  quest’opera 
delle  Piante  , può,  ancora  applicarsi  e servire  alla  si- 
tuazione di  un  distillatorio , Questa  fabbrica  sarà  un* 
economia:!  poiché  non  occorreranno  carriàggi,  nè  sì 
dovranno,  moltiplicare  le  braccia  « quando  si  tratterà 
di  portare  il  vino  destinato  alla  disrlllaz  one . Si  deb- 
laono  per  altro  far  molte  osserVazioai  prima  di 
bricare  un  distillatorio..  - - ^ 

».  V acq uà  . Ve  n’occorre  molta  r quale  spes» 
non  sarebbe  il  doverla  provvedere  colla  carretta 
a dorso  di  mulo  I £’  ancora,  un  msoendio  non  in- 
dìHetente  se  si.  dee  tirare  con  un  hi  di  f rro  o da  una 
cisterna  a forza  di  braccia  ; perché  si  dovranno  pa,. 
gate  più  giornate  ..  E’  dunque  essenziale  di  sta- 
bilirlo vicino  ad  una  fontana  ò a un  msceilo  , ma 
in  un  sito»  più  .basso  per  avere  la.  fscilità^  di  far.  ve- 
nire l’acqua  da  se  nelle  pippe  . 

Se, il  lavorante  è costretto  di  cavar  T acqua  , sa- 
rà una  maggiore  economia  di  servirsi  ,di  una  trómba 
ch«  di  tiratla  colle  braccia  - In  questo  c^o  riguar- 
do come  di  un’assoluta  necessità  il  fabbricare  un  ser- 
batoio a sufficienza  grande  per  contenere  rutta  T ac- 
qua» di  cui  si  avrà  bisogno -nella  giornata  ed  ancora 
di  più< , e che  sia  riempito  ogni  sera  » prima  che  i 
, XAVoraptl  lascino  il  distillatorio  j se  si, lavora  notte 
e gioioo  2 dev* 'essere  cierapitò  mattiqa.je  .«ra  ,..,se 
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por»  e di  una  capacirà  a sufficienza  grande  relativa- 
pnente  al  consumo  . Insisto  fortemente  sopra  quest’* 
articolo  , perchè  senza  questa  precauzione  si  avrà 
sempre  una  cattiva  acquavite  . L’ acqpa  della  pippa 
sarà  troppo  calda  » e 1’  acquavife  prenderà  un  gusto 
di  emplreuma  (i) , di  bruciato  e spesso  di  rame  . Noti 
usandosi  il  serbatoio,  l’acqua  della  pippa  sarà  sem- 
pre bollente  y (ìi»tantocbè  il  serbatoio  ritrovandosi 
att’altezia  delle  pippe  e ,1’acqua  scorrendo  coniinua- 
naente  nel  suo  fondo  , cacciano  l'acqua  calda  alla 
parte  superiore  e mantengono  sempre  freddissima  la 
base  del  seroefttino  , in  guisa  che  il  filo  dell’acqua- 
vite che  n’esce  è freddo;  1’ acquavite  è ben  conden- 
sata in  liquore  e non  scappa  quasi  minima  parte  di 
spirito  ardente  coll’  evaporazione  . Quando  si  tra- 
scura quest’  operazione  , se  ne  spande  in  quantità 
nell’atmosfera  del  lavorator^o  , sino  ad  aetaccaregli 
pochi  e causar  loro  del  bruciore  . Ecco  come  si 
perde  lo  spirito  ;irdente  , dove  che  una  corrente  di 
acqua  fredda  1’  avrebbe  ritenuto  , 

2.  Dii  vino  . Supposto  che  si  fabbrichi  un  cel- 
la')o  come  è staro  d?tto  , i tinj  serviranno  da  fu- 
sti , il  vino  vi  si  perfezionerà  e sarà  condotto  col 
fnezzo  de’  tubi  nello  sresso  lambicco  nè  si  dovrà 
far  altro  che  aprire  una  chiave  . Il  mio  oggetto  è 
‘che  un  sol  uomo  o al  pii»  due  bastino  al  servizio 
del  distillatorio  . 

5.  Delle  cantine  . 1,0  spirito  ardente,  benché  rac- 
chiuso esattamente  in  un  vaso  di  legno  0 io  una  bor- 
ie , pure  svapora  in  parte  , e per  conseguenza  smi- 
nuisce di  grado  e di  forza  , più  nell’  estate  che  nell’ 


riamente  tenere  l’acquavite  in 


(i)  V,'  emp'.reima  è un  odore  disgradevole  che  pren- 
dono i liquori  distillari  a fuoco  troppo  violento  . 


inverno  a caasa  del  calore  , 


to 
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to  alle  variazioni  dell^atmosfera . Allora  essendo  in 
una  temperatura  quasi  uguale  , se  la  cantina  è buo-, 
na  , cioè  se  ha  tutte  le  condizioni  che  abbiamo  in- 
dicate , vi  sarà  pochissima  perdita  di  spinto  ardente. 

La  cantina  dee  dunque  essere  situata  vicino  al  di- 
stillatorio. o sono  la  parte  d.el  medesi  no  , allonta- 
nata da  fornelli  . Si  potrebbero  , assolutamente  par- 
lando, situ^tre  delle  chiavi  ai  recipienti  eh?  corrispon- 
desieto  ai  tubi  e alle  botti  o barili  , situati  nel 
cantiere  della  cantina  : la  freschezza  del  sotterranea 
farebbe  p.  rdere  in  gran  parte  il  gusto  di  fuoco  con.» 
tratto,  dall’  acquavite  mal  fabbricata  . 

Convengo  che  questa  manipolazione  richiederebbe 
molta  vigilanza  dalla^  parte  del  conduttore  del  distil- 
latorio. per  separa,re  per  tempo  le  diverse  sorti  d’^ac- 
quavite  , queUa  al  di  sopra  del  titolo  , quella  del 
titolo,  e quella  che  è inferiore.  Si  potrebbe  supplire  a 
tutto  con  tre  chiavi  d’  aprirsi  e chiudersi  secondo  il 
bisogno  ne’  tubi  corrispondenti  ai  barili  , si  potreb- 
bero ancora  mischiate  queste  diverse  specie  di  acqua- 
vite con  unire  le  più  lotti  alle  più  deboli  per  ren- 
der'e mercantili  : qqesto  sarebbe  un  lavoro  di  più  . 

4.  Deir  areometro  , Pet.  conoscere  ciò.  eh’ è stato 
detto  sopra  i differenti  titoli  degli  spiriti  dovremo  dis- 
correte dell’ rtreowerro  , che  alcuni  cbiartiano  pesa- 
liquori  , giacché  can  un  tale  strumento  si  conosce 
le  diverse  qualità  dell’acquavite  . Siauio  debitori  dell*' 
invenzione  di  questo  strumento  ad  Ipjtja  figlia  di 
un  celebre  maiematico  chiamato  Zeone  . Questa 
illustre  fisica  lo.  ridusse  , colla  forma  che  gli  diede  , 
quasi  al  suo  punto  di  perfezione  ; e per  quanto,  ab- 
biano i più  dotti  chimici  cercato  di  d^gli  delle  prc^- 
porzioni  più  esatte  , si  sono  nondimeno  veduti  nella 
necessità  di  ritornare  a quelle  che  avea  inventate 
questa  celebre  donna  • Non  staremo  qui  a dare  u» 
circostanziato  ragguaglio  sopra  gli  areon\etri  inventa-» 
ti  dai  più  celebri  amori  , e molto  meno  a descrive-  \ 
re  la  forma  di  questa  strumento  noto,  a ciascuno  , 
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ci  tratterremo  soltanto  a dire  qualche  cosa  sopra  l’o- 
so che  si  fa  del  medesimo  per  conoscere  i diversi  ti- 
toli e i diversi  gradi  dell’acquavite. 

L’  areometro  è composto  di  una  palla  di  vetro 
tonda  di  un  pollice  circa  di  diametro  . Nella  su^ 
estremità  inferiore  si  trova  una  palla  piìi  piccola  o 
più  tosto  un  piccolo  vaso  di  vetro  conico  eh’  è se- 
parato dal  grosso  da  un  piccolo  collo  . La  palla 
grossa  è sormontata  da  un  tubo  di  vetro  di  una  o 
due  linee  di  diametro  e di  cinque  o sei  pollici  di 
Iunghe2za  . Il  piccolo  vaso  conico  contiene  una 
certa  quantità  di  mercurio  o argento  vivo , che  ser- 
ve di  stiva  o zavorra  allo  strumento  , affinchè  pos- 
sa mantenersi  in  una  situazione  esattamente  perpen- 
dicolare , allorché  viene  immerso  in  un  fluido  . Il 
tubo  è guarnito  interiormente  da  una  striscia  di  car- 
ta , scora  la  quale  sono  delineati  i diversi  gradi  in- 
dicati dall’  areometro  . 

Con  questo  strumento  si  misurano  i fluidi  ; ma 
le  sue  operazioni  essendo  per  la  chimica , sono  estra- 
nee a questo  corso  di  agricoltura.  In  fatti  qual  uti- 
le ricaverebbe  un  agricoltore  dal  sapere  che  1’  areo- 
metro quanto  meno  s’immerge  nell’acqua  tanto  più 
manifesta  un  liquore  ricco  di  sali  , ed  al  contrario 
quanto  più  vi  s’ immerge  tanto  più  manifesta  un  li- 
quore abbondante  di  spirito  l Coloro  che  vorranno 
essere  a giorno  di  quest’ esperienze  , le  troveranno 
facilmente  ne’  diversi  trattati  di  chimica  e nell’  En- 
ciclopedia . ' ^ 

Il  maggior’  utile  ed  il  principal  fervizio  del  pesa-- 
tiquoù  nell’ economìa  rurale  sono  di  poter  indicare  4 
con  precisione  i differenti  titoli  o gradi  dell’  acqua- 
vite . Per  conoscerli  ne’  distillatori  ordinariamente  . 
si  adopera  una  piccola  bottiglia  nella  quale  si  rac- 
chiude una  certa  quantità  di  questo  liquore  indi  si 
scuote  e secondo  che  si  formano  più  o meno  bolle 
nella  sua  superficie,  viene  indicata  la  forza  o la  de- 
bolezza dell’acquavite.  Ognuno  capisce  quanto  que- 
sto 
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«to  metodo  sia  fallace;  in  e^Jtre  sohanro  un  uso  lun« 
eamente  continuato,  può  dare  una  esatta  cognizione 
odia  correlazione  che  hdnno  il  numero  e la  larghezza 
della  bolle  colla  bontà  dell’  acquavite  , Sarebbe  di 
maggior  vantaggio  se  si  adoperasse  l’arfometro . I 
principi  sopra  i quali  questo  strumento  é costruito 
debbono  dare  qualche  maggiore  confidenza  sopra  la 
sua  esattezza  . L’ impiego  non  può  essere  piò  sem- 
plice e piò  facile  per  scandagliar  bene  le  qualità  dell* 
acquavite  . Gii  appaltatori  geneiali  hanno  adottato 
questo  strumento  per  assaggiare  le  diverse  acquavite 
ch’entrano  nelle  città  : ma  è una  cosa  singolare  eh* 
abbiano  preferito  l’areometro  di  metallo  a quello  di 
vetro  . Il  primo  piò  suscettibile  di  variare  nel  suo 
diametro  pel  calore  e pel  freddo  , può  diventare  uà" 
indicatore  infedele  e pericoloso  . La  sua  palla  di 
rame  sottile  , essendo  dilatata  dal  solo  calore  della 
Hiano  , s’immergerà  meno  nell’acquavite  epercon- 
s.guenza  la  farà  passare  per  più  leggiera,  o per  piò 
spiritosa  che  non  i realmente  . Se  in  luogo  dell* 
areometro  di  metallo  si  sostituisse  un  areometro  di 
vetro  , le  cui  proporzioni  e gradazioni  fossero 
conosciute,  si  correrebbe  un  minor  rischio  , ed  il  mer» 
carne  che  potrebbe  avere  uno  strumento  assolutamen- 
te uguale  , non  sarebbe  mai  esposto  ad  ingannare  se 
stesso  con  suo  grandissimo  svantaggio  , e sopra  tut- 
to ad  essere  ingannato  , jissìer  Ptr'ua  , per  conosce- 
re la  differenza  che  cagionano  ne’  liquori  i diversi 
climi  e la  diversa  temperatura;  giacché  il  calore  ra- 
refò il  liquore  ed  il  freddo  lo  condenfa  , ha  fatto 
una  correzione  a questo  strumento,  rendendolo  areo- 
metro insieme  e termometro,  facendo  servire  da  teiv. 
mometrQ  il  mercurio  della  piccola  palla  inferiore 
che  serve  di  stiva  o zavorra  . 

Prima  per  altro  di  passare  alla  qualità  de’  vini 
che  si  debbono  dirtillare  , sarà  bene  di  ricordare  , 
che  quando  è terminata  la  distillazioae , il  lambicco 
si  dovrebbe  puhte'  da  se  stesso  col  mezza  di  unat 

chia- 


ut 

«biave  } cb«  permettesse  alla  feccia  di  scappate 
nell’ esterno  dell’ appartamento  per  via  di  canali  sot- 
terranei , e per  conseguenza  s^nza  odore  e senza 
fumo  nell’interno  del  ciìstributorio,  come  si  vede  pra- 
ticare in  uno  de’  mig’iori  distillatoi  di  Monpellier . 
Un’  altra  chiave  dovrebbe  apri'»  e lasciar  colare  l’ 
acqua  pulita  nell^  caldaia  che  sj  laverebbe  da  se  me- 
desima . Quello  per  altro  che  deve  più  interessa- 
re un  proprietario  è di  fare  stag'-.ar  spesso  le  calda- 
ie, i cappelli,  i serpentini,  in  somma  tutto  ciò  eh’ 
è composto  di  rame  ; giacché  ognuno  s«  che  l’aci- 
do del  vino  consumando  poco  a poco  le  stagnature 
qualche  volta  non  così  perfette  com?  dovrebbero  es- 
sere , ricopre  di  verderame  questi  vasi  che  reitdono 
)’ acquavite  cattiva  e starci  per  dire, velenosa  . 

J)ella  qualità  de'  idni  , 

Quando  il  vino  ha  uno  spaccio  assicurato  fd  é a 
un  prezzo  discreto  , è inutile  di  disellarlo  ^ questo 
ramo  di  commercio  si  dee  lasciare  alle  pruvincie  che 
ne  abbondano  , p per  l’ immensa  quantità  di  vigne 
che  possiedono , o per  la  mancanza  della  vendita  che 
ve  n’  è , o finalmente  per  motivo  del  predio  troppo 
basso.  Prima  di  stabilire 'iin  distillatolo  , il  proprie- 
tario  si  dee  assicurare  con  piccole  esperienze  quant* 
acquavite  e di  quale  bpntà  possa  ritrarre  da  una  de- 
terminata quantità  di  vino,  Allora  calcolando  le  spe- 
se ed  il  prodotto  in  spirito  ardente , si  paragona  tut- 
to col  prezzo  corrente  del  vino  per  diew  anni  ante- 
cedenti , prendendo  il  prezzo  di  mezzo  ; e si  deve 
ancora  osservare  se  in  questi  dieci  anni  il  commer- 
cio non  è stato  impedito  da  qualche  cagione  estra- 
nea y perchè  il  proprietario  sfacendo  un  calcolo  falso 
potrebbe  minarsi  . Se  le  spese  ed  i prodotti  sono  al 
pari,  è, inutile  di  distillarlo  . Se  il  guadagno  realmen- 
te eccede  ed  il  prezzo  de'  vini  in  ciascun-  atino  è il 
medesimo  y uon  si  rischia  in  vecun  conto  a stabil  ire 


pa  <]MtitUtoi|>  ^ |M  bMQsn»  lavorar%  grandti  se  si 
vuol  guadagnare.  , 

chiaro  sino  all'ultima  evidenza  che  la  sola  se*, 
stanza  zuccherosa  è suscettibile  di  fermentare  e diV 
produrre  qualunque  vino  , Petci^  fintantoché  questa 
parte  zuccherosa  non  è Hiteramente  combinata,  ,cio4 
fintantoché  il  gusto  dolce  e 'di  liquore  ^ molto  sen- 
sibile nei  vino  , tuttò  lo  spirito  ardente  che  questo, 
pub  dare  non  è ancora  formato,  Reca  meravìglia -che; 
un  celebre  chimico  di  Parigi  che  ha  ricouosaqto  il, 
primo  di  questi  principi  , abbia  in  seguito  detto 
„ che  i vini  che  si  destinano  ad  essere  convertiti 
acquavite, si  debbono  distillare  sei  settimane  o dite 
,,  mesi  dopo  l’intera  fermentazione,  senza  as;»ttuft 
„ che  fieno  chiarificati  , Jn  questo  stato  sommiiiistr»* 
yy  no  qn  maggiore  spirito  di  vino  che  a capo  alì’an- 
„ ,no  Un  tal  passo,  esige  d^Ue  nflesiioui  , percl^ 

tira  una 'gran  conseguenza.  . s 

ffibsuppon^  un.  vinq  ben  fatto  che  non 
•boliut^  **oUpo --nà  poco  nel  tino  , che  il  cappelle^- 
dt  questo  ;’non-  sia  stato  smosso  durante  la  fermen- 
tazione, anzi  che  l’uva  sia  stata  colta  in  un  tempo 
convenevole  ; e dico  i.  che  questo  vino  darà  nfag- 
gtore  spirilo  ardente  di  marzo  che  di  natale  / soprat- 
tutto se  il  vaso  che  lo  coiitieoe , 4 racchiusa  in  uu» 
buona  cautina»  • ^ 

z,  Che  se  , dopo  Natale  sino  al  mese  di 
trino  sarà  stato  tenuto  in, un  luogo  troppo  caldo  >«d 
in  pìccole  botti , darà  minore  spirito  ardente  in  ^qotfw 
sta  che- nella  pririta, epoca..  Nel  primo  caso  lo  s^> 
rito  ardente  si  xrea  sempre  dalla  fermentazione  ipwtt-. 
sibWe  che  succede  alia  tumultuosa  ^ nel  secondo  que- 
sta iermentaziouB  insensibile  è troppo  accelerata , <d 
una  gran  pprte  d^Ha  sostanza  spititQsa  svapora  a tra- 
verso de’  pori  dei  vaso.  ne  faccia  T esperienza  mi 
-idue  barili  , indi  si  sturino  l’uno  e l’altro  e si  vje- 
drà  , benché  in  tutti  due  sia  stata  posta  una  uguale 
quantità  di  vìoojche  manca  pià  vioo' nei  secondo  che 
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nél  primo  / plbhè  net)o  stesso  gnJo  di  ' calore  !o  - 
spirito  ardente  svapora  molto  più  facìlroenee  che  l’ac. 
qoa  : perciò  nei  secondo  barile  si  ritrae  meno;  spirito 
ardente.  «■;.>  ■ - 

Stabilisco  dunrjue  una  proposizione  generi) le  e dico 
che  lo  stesso  vino  contiene  molto  piò  di  spiritoso 
nel  principio  di  aprile  che  a Natale  in  segueia  delL’ 
esperienze  giornaliere  fatte  ne’  gran  distillatoi  : ma 
questa  proposizione  attualmente  es^e  delle  modifica- 
zioni . Esistono  de’  vini  di  una  qualità  così  piccola  » 
ne’  quali  l’ incatenamento  de’  prindpj  è così  mòschi-^ 
no  , ed  i principi  stessi  sono  così  malamente  combi-, 
nati  e così  poco  disposti  ad  esserlo  , eh’  è piò  vatv» 
ttggioso  di  distillarlo  piò  tosto  a Natale  che- piò  tar- 
di; e di  questi  forsi  il  chimico  ha  voibcoi pariate 
ipa  se  si.  tratta  de’  vini  che  acquistano  maggior  S for- 
za Iteli’ inverno  come  quelli  di  Linguadocca  , Pro- 
venza , ec.  si  farà  bmissimo  di  non  distillarli  prima 
d4  linr^  o aprile  ed  ancora  verso  il  fiite  dell’  anno, 
qvando'sieno  conservati  nelle  botti  o ne’  fasti  , ia 
wfii  buona  cantina  ed  in  una  massa  piò  grande  che 
wa  possibile.  ■ ^ , 

.‘'■Nel mese  di  marzo  o nel  {U'ineipio  di  aprUe^cioi 
rtella  rinnovazione  del -calore  » sì  stabilisce  , secondo 
H clima  , una  nuova  fermentazione  ; allora  celfa  la 
fermenta-zione  insensibile  e quella  che  a questa  soc- 
cede  è più  attiva  y l’afia  fissa  cerca  a disciogliersi, 
ed  il  vino  comincia  a fermentare  ; questa  operazione 
della  natura  lo  benefica,  lo  rende  vinoso,  grazioso, 
combina  nuovamente  i suoi  principi  , e quasi’  agita- 
ztòee  fa  svaporare  maggiore  o minore  quantità  di 
ipiritoso  secondo  le  circostanza  -.  Il  punto  essenziale 
àbinque  è di  prevenire  quest*  epoca  , purché  non  vi 
«eno  delle  gran  botti  o fosti  di  legno  situate  in  buo- 
•e.'cantine  ; perchè  allora  l’evaporazione  dello  s{«- 
riroso  è quisi  imoarcettibile  ed  il  vino  guadagna  ili 
Ì;pirito  in  tutto  l’anno.  L’esperienza  quotidiana , aU: 
iotchè  il  vino  viene  conservato  in  vasi  "grandi  ed  ja 
'>'1  nna 
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una  cantina  fresca,  non  ostante  Tassertica  del  soprad- 
detto chimico  , c’insegna  i.  che  un  vino  di  due  o 
di  sei  mesi  dà  meno  spirito  ardente  che  un  vino  di 
un  anno  : 2.  che  da  quello  di  due  o di  sei  mesi  si 
ritira  minor’  acàusvtte  di  prima  forte  e maggiore  quan- 
tità di  arquavite  rip/^ata  che  dal  vino  di  un  annoy 
5.  che  quest’acquavite  è più  aspra,  più  colorita  , più 
soggetta  i\y  empyreuma  f il  colpo  di  fuoco  , che  quel, 
la  che  si  trae  dal  vino  dell’anno . Il  proprietario  fa- 
rà dunque  meglio  se  ritarderà  questa  distribuzione  « 
quando  abbia  buone  cantine  e soprattutto  dei  vino  < 

generoso  . 

La  trasparenza  e la  limpidezza  del  vino  sono  an- 
cora due  condizioni  essenziali  . Ogni  vino  ben  fatto  « 
purché  non  sia  di  sua  natura  siropposo  , come  i vini 
mbscàti  , i chiaretti  , ec.  è sempre  chiarificato  due 
mesi  dopo  eh’  è stato  tirato  dalla  cantina  . Se  si  ec- 
cettuano i vini  siropposi  , tutti  gli  altri  sono  in  ìsta- 
to  di  essere  tr^vafati  a Natale, ed  io  consiglio  que- 
sta epoca  per  la  prima  muta  soprattutto  se  il  tempo 
è freddo.'  Il  chimico  sopraccitato  avrà  fatto  le  sue 
esperienze  co’  vini  fatti  a Parigi  o co’  vini  sirop- 
posi , giacché  non  erano  chiarificati  due  mesi  dopo  . 

Per  quanto  si  potrà,  coloro  che  vorranno  fare  que- 
sto commercio  di  acquavite,  non  dovranno  distillare 
alcuna  sorte  di  vino  se  questo  non  é chiaro  . A ta- 
le efietto  si  dovrà  stabilire  un  serbatoio  ben  unito 
e ben  chiuso  . Nel  mezzo  della  sua  altezza  si  sta- 
bilirà un  doppio  fondo  forato  con  buchi  della  lar- 
ghezza di  un  pollice  .•  questo  fondo  dev’  essere  rico- 
perto con  un  panno  di  lana  grosso  e battuto  , e pe( 
separarne  la  terra  ,si  caricherà  il  detto  fondo  di  qual- 
che pollice  di  sabbia  pura  e ben  lavata  / dopo  si 
riempirà  di  vino  , che  potrà  feltrarsi  a traverso 
della  sabbia  e diventare  chiarissimo  nella  parte  in- 
feriore del  serbatoio  . Una  tale  operazione  non  esige 
alcuna  spesa  di  più  e non  scompone  gli  operai  / per- 
ché nell’  atto  che  si  eseguisce  la  dissipazione , si  rieo>* 
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pie  il  serbatoio  ^ e la  sola  sp«sa  che  vi  pub  occor- 
rere , è di  dare  ai  medesiiTio  una  niaggìore  altezza  o 
Una  maggiore  larghezza  . 

Il  modo  di  fare  i vini  (iestinàfi  alla  distillazione  è 
molto  diverso  da  quello  de*  vini  destinati  per  bevan- 
da . I.  l vini  che  abbondano  più  iri,  ispirito  ardente 
sono  i migliori  in  quanto  ai  prddetti , ma  non  in  quan- 
to alla  qualità  . 2.  I vini  che  hanno  un  gusto  deci- 
so di  terra  , lo  comunicano  all’acquavhe  . 5.  I vi- 
ni rossi  , come  abbiamo  detto  , danno  un’  acquavite 
meno  delicata  , meno  graziosa  cho  i bianchi . 4.  Tan- 
to i vini  bianchi  1 quanto  i rossi  che  hanrio  fermenta- 
to in  grait  masid  nel  tino , danno  più  spirito . 5.Quef- 
li  , la  fermenulione  de’  quali  nel  tino  è llàta  per  piti 
lungo  tempo  continuata  , sono  più  carichi  di  parti  / 
coloranti  e producono  minore  spi+ito  di  qilelli  che 
hanno  bollito  per  minor  tempo  , con  uguali  circo- 
sfanze  . 6.  I vini  tenuti  ne’  barili  per  lungo  tempo 
rturari  sono  nello  stesso  caso  , come  ancora  quelli 
che  sono  conservati  ne’  cellieri  troppo  caldi  prima 
di  distillarli  . 7.  Negli  anni  piovosi  e freddi  i vioi*' 
somministrano  minore  acquavite  « ma  questa  riesce  d^ 
migliore  qualità  ; quelli  degli  anni  caldi  e secchi  so- 
ho  più  spiritosi , ma  Tacquavlte  è meno  graziosa  . 8.  Se 
V vini  sono  dolci  e siropposi  , debbono  essere  allun- 
gati CÒn  una  sufficiente  quantità  di  acqua  ,per  distrug-  ^ 
gere  il  lóto  legame  di  adesione . 9.  Se  si  potesse  pr?-  ^ 
vedere,. ftel  tempo  della  vendemmia,  che  il  vino  sarà 
troppo  acquoso  , allora  è il  caso  di  aggiungere  nel 
tino  una  proporzionata  quantità  o di  miele  comune  e 
puro  o di  zucchero  rottame  , acciocché  ilnendosi  que- 
ste parti  zuccherose  accrescano  quelle  della  massa  , e 
che  1’ une  e 1’ altre  , essendo  ajutaie  dalla  fermenta- 
zione, lavorino  insieme  per  creare  lo  spififoso  , poi- 
ché Jo  spirito  viene  prodotto  dalla  sola  parte  zucche- 
rosa . i IO.  Ogni  vino  alterato  che  ha  una  tendenza 
all’ acido  o che  .sia  diventato  acido  per  l’ assorbimen- 
to deir  ària  atmosferica  , dà  minor’  acquavite  a pro- 
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poTiione  <ìel  gra^o  di  acidità  c!ie  possieda  . Per  altr# 
non  si  dee  confondere  questo  genere  di  acidità  con 
quello  deli’ Uva  che  non  è matura  ; i principi  sono 
molto  diversi  . Nel  fecondo  caso  l’acido  non  è rico- 
perto dallo  sviluppo  della  parte  zuccherosa  ; e nell* 
altro  , questo  primo  acido  éj  per  dir  così  , a nudo,  c 
viene  aurhétitato  dall’ assorbimento  di  quello  dell’aria 
atmosferica  . 

Rimane  ancora  ad  esaminare  una  questione:  cioè  y 
st  i vini  biancni  , in  circostanze  uguali  , somminìjìrì^ 
no  piu  tpirito  àrdmte  che  i vini  rossi  ^ Sì  , generai, 
mente  i ma  per  altro  si  dee  riflettere  che  non  tutte 
le  uve  bianche  possono  essere  paragonate  insieme  re- 
lativamente alla  quantità  di  spiritò  ardente  y perchè 
in  quelle  uve  che  racchiudono  minóri  parti  zucche.» 
irose,  là  porzione  di  queste  parti  che  sono  le  sole  i 
somministrare  lo  spirito  , è estesa  in  una  maggiore 
quantità  d’  acqua  . Il  paragone  delle  uve  bianche  cotk 
altre  uve  bianche  si  estende  ugualmente  alla  quàlità 
di  una  specie  di  uva  bianca  con  una  specie  di  uva, 
rossa  y è dunque  evidente  che  ogni  decisione  generale 
o decisiva  è in  questo  genere  abusiva  . Siccome  si  fa 
un  Ottimo  vino  bianco  coll’  uvà  rossa  , così  il  verci 
punto  che  si  dee  dimostrare  in  questa  questione  j è t 
Se  una  spedi  di  uva  bianca  posta  a fermentare  come 
si  pratica  riguardo  al  vino  roSso  , dà  altrtttanìo  spiri- 
to  ardente  i come  se  il  vino  bianco  che  ns  prùviene  fos- 
se stato  fatto  nella  manieri  solita  ? Sebbene  lo  scio- 
glimento di  questo  problema  sia  semplice , pure  esi- 
ge una  distinzione . 11  vino  situato  ne’  vasi  che  con- 
tengono due  o tfeceirto  misure  di  Parigi  , sarà  meno 
Spiritoso  di  quello  de’  vasi  di  secento  misure,  e que- 
sto meno  che  il  vino  bianco  de’  vasi  che  contetìgona 
mille  o due  mila  misure  , e così  seguendo  1’  ordine 
delle  proporzioni  . i.  La  grossezza  del  legname  de* 
vasi  grandi  si  oppone  all’  evaporazione  degli  spirici , 

3.  La  fermentàzione  si  eseguisce  meglio  e là  parte 
zuccherosi'  è meglio  convertita  in  ispiritO  . 3.  Quanto 
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meno  il  vaso  satà  rcstlto  sturato  tarto-  piò  conser'- 
verà  di  spiritoso  . 4. Se  il  tino  è quasi  così  largo  nell 
alto  come  nel  basso  e se  rimane  scoperto  , è visì- 
bile , che  nel  tempo  della  fermentazione  scapperà 
molto  spirito  trascinato  dalla  corrente  dell'  aria'  fissa  ^ 
ma  se  questi  gran  tini  sono  fabbricati  <ome  quelli 
dell’Aunis  e deJl’Angoumois , cioè  se  sono  vasi  gran- 
dissimi ) avendo  tutto  in  dna  volta  la  forma  di  tini  e 
di  fusti  y vi  sarà  maggiore  quantifà  di  spirito  ardente.* 
Una  piccola  finestra  o usciuolo  di  uno  o due  piedi  riqua* 
drati  è la  sola  parte  scoperta , e siccome  si  apre  0 chiu- 
de a piacere,  col  mezzo  di  una  saracinesca  , così  uno  è 
padrone  di  lasciare  1’  apertura  piò  o meno  grande  se- 
condo il  vigore  della  fermentazione  . In  questo  caso 
il  vino  bianco  prova  la  stessa  azione  che  provano  i 
vini  rossi  nel  tino  ordinario  : ma  perde  pochissima 
quantità  di 'spiritoso  . Resta  dunque  deciso  : 1.  Che 
r uva  bianca  non  contiene  in  se  stessa  maggiore  spi-*  , 
rito  ardente  che  l’uva  rossa,  ciascuna  secondo  la  sua 
specie > z.  Che  una  volta  che  sia  stata  riconosciuta  ed 
ammessa  la  qualità  della  specie  di  uva, questa  dii  piò 
o meno  spirito,  secondo  la  maniera  con  cui  si  fa  fer- 
mentare. 3.  Che  quanto  piò  fermenterà  in  gran  masta, 
tanto  piò  produrrà  di  spiritoso. 

In  qualunque'  caso  il  vino  fatto  a forza  bianco  d 
rosso , racchiude  piò  spirito  che  i vini  fabbricati  in  ogni 
altra  maniera  . 

t 

Delia  Msitllaztone  de'  vhì  in  generale  0 

I.  Della  distili àtjone  del  vino  telati canjenf e al  tom- 
wtrcìo  . La  grandezza  delle  caldaie  varia  secondo  le 
provincie;  non  si  può  dunque  fissare  il  numero  delle 
velte  (i)  colle  quali  debbono  essere  caricate . 

• piò 


{i)  La  vetta  è una  misura  di  liquori  che  contiene  sei 
pintc  o misure  di  Parigi;  la  misura  di  Par/ gi  pesa  once 
ir*,,  degli  £itiieri% 


p!h  ayrasAo  di  superflcte  , tanto  piit  la  disdllazìone 
sarà  rapida  , perchè  questa  si  eseguisce  per  evapora- 
zione y e i’  evaporazione  non  ha  luogo  che  colle  su- 
perficie , Quanto  pià  la  distillazione  sarà  lunga,  tan- 
to pih  r acquavite  sarà  colorata  e contrarrà  cattivo 

SM5fo , . 

Nei  ternpo  della  distillazione  il  vino  bolle  forte- 
mente*  nella  calda] a ed  occupa  uno  spazio  maggiore,  di 
modo  che  se  è troppo  piena  , i bolli  saliranno  sopra 
la  caldaia:  ma  non  vi  sarà  che  temere  se  si  lasciano 
in  essa. sei  o otto  pollici  di  voto  . Con  molta  faci-' 
lità  si  riconosce , se  la  caldaia  è convenevolmente  ca— > 
ricata , quando  questa  è scoperta , cioè  quando  non  è 
guarnita  dei  suo  cappello  . Nel  caso  contrario  si  fa 
entrare  in  un  cannello  o tubo  votato  una  scaza  che 
vada  sino  al  fondo  e ritirandola  si  conosce  P altezza 
del  vino  ; se  ve  né  troppo  si  apre  la  chiave  per  la 
quale  scorre  il  fondaccio , e non  vi  si  lascia  che  la 
quantità  sufEciente  di  vino  , o pure  si  serve  di  uno 
scione  ;.,quanda  si  è al  punto,  si  tura  esattamente  quest* . 
apertura  e vi  si  pone  ancora  il  mastice  .*  il  vino 
quanto  è pih  nuovo,  tanto  maggiore  spazio  esige  fra 
la  sua  superficie  ed  il  collo  dei  lambicco,  perchè  con.- 
tiene  senza  proporzione  pib  d’  aria  che  il  vino  vec-., 
chip,  e perchè  i suoi  bolli  sono  maggiori. 

In  molte  provincie  non  si  copre  la  caldaia  col  suo 
cappello  , se  non  allorché  il  vino  comincia  ad  essere 
bollente.*,  una  tale  manipolazione  è difettosa  ; è vero 
che  fino  a quello  punto  la  parte  che  svapora  è piena 
di  Hemme  e che  cpsì  espelle  da  se  Una  gran  quantità 
di  aria  ; ma  quest’aria  e questa  fiemma  trascinano  seco 
loro  molta  quantità  di  spiritoso  , ‘ 

In  qualunque  modo,  da  che  la  caldaia  è coperta, 
si  deve  assolutamente  guarnire  il  fornello  di  legna  e 
pih  combustibili  , per  eccitare  prontamente  un  gran- 
difisimo  fuoco  e per  mettere  la  caldaia  rn  az'one  ,'in 
una  parola  per  dare  al  vino  cib  che  si  chiama  il  roi- 
fo  dìfuoce^  Trascttfautk)  o moderando  troppo  il  luo- 
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co  foTsi  non  si  ritirerebbe  altro  che  flemma  , * Iji 
parte  spiritosa  si  combinerebbe  di^  nuovo  inutilmente 
con  ciò  che  resterebbe  nella  caldaja  ; perchè  il  colpo 
di  fuoco  serve  a separare  e disunire  il  vino  dalla  mu- 
jijjggne  che  lo  ricopriva  ed  a fare  ottenere  una  grap 
quantità  di  spirito  ardente  • 

Subito  che  è stato  posto  il  fuoco  sotto  la  caldaja  , 
td  ancora  prima,  si  adatta  e si  unisce  col  loto  Ja  co- 
da del  cappello  col  serpentino;  il  refrigerante  fi  riempie 
d’ acqua  ed  il  recipiente  è situato  a basso  del  ser- 
pentino , per  ricevere  T acquavite  che  sta  per  colare  , 
^ deve  accrescere  il  fuoco  sin  che  il  vapore  che  esce 
dal  vino  e sale  al  fondo  del  cappello  , cornili, 
ci  a entrare  nel  serpentino  e sia  pronto  a col?- 
f<;  il  che  si  conosce  applicandpsi  la  mano  sopra  il 
principio  del  serpentino  , cipè  sul  luogo  do\'e  s’  inea- 
jtra  e si  unisce  alla  còda  del  cappello  - Il  calore  di 
questa  parte  prova  che  un^  quantità  sufficiente  de  va- 
pori  è eià  passata  , subito  che  viene  riscaldata  . 

^ Allora  in  vece  delle  legna  secche  e minute  si  sup-r 
olisce  colle  legna  grosse  colle  quali  sj  riempie  il  for- 
re! lo,  e ve  n.9  debbono  esser  tante  da  poter  ritirare  tutta 
l’acquavite  di  mÌ£>liore  qualità  : tramezzo  ai 
di  leena  si  lascia' un  voto  , per  attrarre  nel  fornello 
una  torrente  di  aria  capace  di  mantenere  1 i^izio- 
re  e dopo  si  chiude  la  porta  del  fornello  . Qtiao- 
do  il  legno  è consumato  e ridotto  in  bracia  si  chiu- 
de il  cammino  , per  ritenere  sopra  la  caldaja  e nel 
fornello  tutto  il  calore.  Non  si  può  stabilire  la  quan- 
tità delle  legna  ; quella  dipende  dalla  sua  qualità  o 
dalla  maggiore  o minore  siccità  delle  medesime;  ma 
1’  operaio  assuefatto  ad  un  tal  lavoro,  non  s inganna, 
se  non  di  raro , accrescendo  o scemando  1 atavica  del 

>«]e’  primi  momenti  della  distillazione  , esce  dal 
becco  inleriore  del  serpentino  una  gran  quantità  dt 
aria,  indi  la  flemma,  di  poi  altra  flemma 
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((lirica  di  spirito  , in  6ne  l’acquavite  . Se  il  filetto  cht 
comparisce  è troppo  grosso,  conviene  scemare  il  fuo- 
co ; s’  è troppo  debole  bisogna  accrescerlo  , o 
còli’-aggiunta  delle  legna, o con  njia  migliore  disposi- 
zione di  quelle  che  sono  nel  fornello  .*  intanto  si  os- 
serverà , che  quanto  pib  il  cotso  dell’  acquavite  ^ 
sottile,  tanto  è migliore.  Se  il  filo  è colore  di  b,on- 
zi)  , cioè  se  è grosso  e torbido  , è una  prova  che 
il  vino  bo.lendo  passa  dalla  caldaja  nel  serpentino  , 
Importa  moltissimo  di  rimediarvi  subito  , perchè  in 
caso  diverso  il  cappello  sarebbe  distaccato  dalla  caldaja 
per  la  forza  dell’espansione  dell’aria  e de’  vapori  , e 
si  correrebbe  il  rischio  imminente  di  metter  fuoco  all* 
officina  : il  che  non  è raro . In  questo  caso  , il  distil- 
latore si  deve  affrettare  di  bagnare  con  molt’acqua  il 
cappello,  e farà  maglio  ancora,se  getterà  senza  per- 
der tempo  r acqua  nel  fuoco  . 

Dopo  la  flemma  , la  prima  acquavite  che  compari^ 
sce  , è ^1  segno  più  aiterei  titolo  , questo  dL  tempqi 
in  tempo  dev’  essere  esaminato  colla  epreuveite  o pro- 
va , o coll’areometro. 

Se  il-distijlatore  desidera  di  avere  separatamenre  I’ 
acquavite  forte,  leverà  il  recipiente  e vi  supplirà  co* 
uno  nuovo  ; questa  operazione  , da  che  comincera  a 
scorrere  la  seconda  acquavite  , si  chiama*  tagliare  alla 
serpentina:  questa  seconda  acquavite  si  mette  a patte; 
e si  tira  sino  al  fine  ; la  medesima  forma  l’acquavite 
ripassata  , o 1’  acquavite  con  molta  flemma  che  non 
può  entrare  nel  commercio.  Necessariamente  vi  vuq- 
je  una  nuova  distillazione , per  non  perdere  lo  spirito 
ardente  immerso  nella  flemma. 

Per  assicurarsi  che  non  resta  più  spirito  nell’  acqua 
che  continua  a distillare , si  raccoglie  porzione  di  quest’ 
acqua  in  un  vaso  , e si  getta  sopra  il  cappello  arden- 
te della  caldaia  ; allora  presentandosi  un  lume  nel  si- 
to dove  svapora  questo  fluido  , si  manifesta  una  pic- 
.cola  luce  turchiniccia  , e questa  è una  prova  ebe  yi 
jesta  dello  spirito  y 1’  assenza  di  questa  luce  dimostia 
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phe  non  v’è  che  una  semplice  flemma  .Si  può  ancoTi^ 
gustare  il  fluido  che  distilla,  e Timpressione  che  questo 
tagiona  sopra  la  lingua  somministra  una  regola  ugual. 

mente  sicura . ' ■ ■ 

Quando  non  viene  piò  spirito,  si  apre  la  chiave  di 
icarico  , il  fondaccio  scola  e colla  nuov’  acqua  si  laya 
esattamente  la  caldaja  . 

Quando  la  parte  che  ricopre  la  caldaia  non  è guar- 
nita di  un  tubo  0 cannello,  si  deve  assolutamente  to- 
gliere il  loio  dal  suo  cappello  , per  lavare  V interno; 
il  tubo  d simpegna  da  questo  irribaraz'^  : si  passa 
per  ijt  sua  apertura  , che 'ordinariamente  è di  due  o 
tre  pollici  di  diametro  ^ un  manico  di  legno  , a basso 
del  quale  vi  si  attaccano  alcuni  stracci  , e questi  con 
un  moto  m tutti  i versi  della  caldaja  , poliscono 
le  sue  pareti  , e coll'aiuto  dell’acqua  di  nuovo  ia- 
trodotta  , distaccano  il  fango  e le  parti  straniere  che 
sono  strascinate  quando  si  apre  |a  chiave  di  scarico  . 

I distillatori  vigilanti  ripetonq^uesta  lavanda  sino  a due 
o tre  volte  , o meglio  ancora  fintantoché  l’acqua  non 
psce  chiara  come  è stata  posta  nella  caldaja  . Colorò 
che  fanno  tutto  in  fretta  , si  conte^ntano  di  togliere  il 
fondaccio  , e caricano  subito  la  caldaja  con  nuovo 
vino  . Niuno , dunque  si  dee  meravigliare  se  quésta  sorte 
d’ acquavite  ritiene  il  gusto  di  fuon  o di  brudato  ; che 
sono  due  gusti  tanto  ditferenti. 

Una  vo.rt  qhe  sia  stata  cominciata  la  distillazio- 
ne , non  è piu  interrotta  e spesso  si  continua  an- 
cora per  tutta  la  notte.  H capo  del  distillato)o  cd  il 
suo  proprietario  debbono  stare  attenti  ed  invigilare  che 
non  si  accosti  il  lume  vicino  al  recipiente  o nel 
basso  del  serpentino  ; per  tale  effetto  Mtà  meglio 
di  fissare  ne’  muri  stabilmente  i lumi  , obbligapJo  i 
lavorami  di  falire  (opra  una  (cala  per  acceoderii  , 
o' fare  feendér  quefli  col  mezzo  di  una  girella  , e 
chiudere  ancora  la  corda  con  un  lucchetto  . 
volle  fi  è vcdjuto  ridotto  in  cenere  piò  di  uri  diltilla- 

«oio  per  aver  lafciaio  i lumi  a difpofizione  de  lavo- 

’ Tanti . 


tanti.  Per  |iooo  che  il  filetto  efca  caldo  dal  f'er^Li- 
fio  , la  corrente  dell*  aria  trafcinà  feco  è volatilizza 
molto  fplritofo  : il  lume  avvicinandoli  a quell’  atmo- 
sfera s’  infiamma  , accende  lo  fpirito  del  recipien- 
te , e rare  volte  li  giunge  ad  elìinguere  quella  fiam- 
ma . 

II.  Della  dtflilìézÀone  àegVt  /piriti  . E*  di  un  gran 
vantaggio  per  li  prdprieràrj  il  convertire  ^acquavite  in 
ispirilo  , ed  i compratoti  trovano  il  lóro  contò  nel  pre- 
ferire queir  ultimo  ili’ acquavite  . i.  Si  risparmia  uns. 
gran  quantità  di  botti  / 2,  fottó  un  pii  piccolo  vo- 
lume Viene  dccrefciuto  il  Valore,-  j.  le  fpefe  de’  tras- 
porti fono  meno  confiderabili  ; 4.  il  liquore  è più  fi- 
ho  , menò  aspro  , e più  dilìmpegriatò  da  tutti  i corpi 
Itrameri.  ^ 

ha  rettificazione  ellge  iin  numero  di  dillillazion! 
proporziònate  alla  quantità  di  flemma  contenuta  nell* 
àcquivite  . I fabbricatori  che  cercano  la  perfezione 
gettano  n^Ila  cucurbita  1’  acquavite  , prova  di  Olan- 
da (0  e fituano  quella  caldaja  in  un  bignò-maria,  di 
CUI  parleremo  in  appresso  , 

La  caldaia  é piena  d'acqua  ; iti  quella  c^il^aja  vie- 
ne fituata  la  cucurbita  piena  d’acquavite  fino  al  pun- 
to  convenevole  / finalmente  la  cucurbita  vfene  ri** 
coperta  dal  tuo  cappello  , unito*  al  ferpentino  , é 
quanco  1 acqua  bolle  , allora  il  fuo  calore  chièdi 
ventiqUattto  gradi  , fa  volatilizzare  Io  spiritò  conte- 
nuto nell’ acquavite  • elfo  fale  folo  ò quali  folo, 
e cosi  fi  ottiene  Io  fpirito  purifiìmò  . Se  il  fluide^ 
tonrenutò  nella  cucurbita,  pi'ovafié  lo  fleiro  grÉdo  di 
ialore  come  quello  della  calda)a  , lo  fpiritò  e le 
flettimi  fallrebberd  inlìerae  j ma  l’efpetienia  ha  pro- 
. P 5 varo 

('ì  ^ differenza  m distillare  1’  acquavite  a prò- 
va di  Olanda  , consiste  nel  moderare  nella  distillazione 
asattaniente  il  fuoco,  affinchè  la  spirito  saigt  dolccmtirtdì 
« coll  in  filo  souiiÌMimo . 
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yato  che  il  fluido  circonaante  foflVe  Tempre  un  mag- 
gior grado  di  calore  di  qualunque  natura  elfo  fia  ; e 
quello  è il  motivo  perchè  Io  fpirito  Tale  folo  o 
quafi  solo  , giacché  la  flemmà  non  potrebbe  volati- 
lizzarsi al  grado  dell’  acqua  bollente  che  lo  circonda. 
Lo  fpiriio  attenuto  con  quello  modo  » è meno  ca- 

* lico  d’  olio  dfenziale  del  vino  ,'\che  quello  di  cui 
ora  parleremo  . 

II  metodo  più  ufato  nelle  fabbriche  confille  a di- 

* stillare  l’acquavite  , prova  di  Olanda  , ne’ lambic- 
chi che  fono  (lati  adoperati  nelle  prime  dhdillazio- 

’ ni  y la  fola  differenza  nel  lavoro  con  fide  a mode- 
” rare  efattamente  il  fuoco  , perchè  lo  fpirito  falga 
‘ dolcemente  e coli  con  un  filetto  fottiliffimo  . In 
quello  cafo  chi  diftilla  è obbligato  fuo  mal  grado  a 
mantenere  la  maggiore  frefchezjta  nell’acqua  de 'refri- 
gerami . Senza  quefle  due  effenziali  precauzioni  lo 
■ fpirito  fai  irebbe  con  rapidezza  , qualche  volta  fareb- 
‘be  staccare  il  lato  del  cappelló  c!ella  caldaja  , e ca- 
gionerebbe un  incendio  , quafi  impoffibile  ad  èfiin- 

f;uerfi  y con  quello  metodo  l’ operazione  è Tempre 
unghiffima  ed  efige  una  gran  vigilanza  e maggior 
'tempo  . Si  concepifee  facilmente  quanto  quefio  n?e- 
"“todo  fia  inferiore  al  precedente  . Col  primo  fale 
una  minore  quantità  d’olio  eflenziale  del  vino  , di 
quefl’olio  afpro  e mordente  che  comunica  le  fue  cat- 
tive qualità  allo  fpirito;  in  oltre  la  materia  del  fuo- 
co penetra  piìJ  il  rame  della  caldaia  , fopra  la  qua- 
le agifee  direttamente  y di  quello  che  penetri  quaii- 
;do  la  cucurbita  è immerfa  nell’acqua  della  medefima, 
"e  quando  non  fi'  è fatta  una  fufficiente  attenzione  a 
"quella  materia  del  fuoco  ed  alla  Tua  maniera  di  agi- 
re fopra  gli  fpiriti  , o piìi  toflo  fopra  l’ olio  del  vi- 
glio di  cui  accrefee  la  naturale  acrimonia . 

Ecco  i mezzi  propofti.  per  aflìcuvarfi  della  purità 
.dello  foiritoy  effi  fono  buoni  per  conofcerla , benché 
molti  fieno  infufficientf  . 

X,  Si  mette  la  polvere  di  cannone  in  un  cucchiaio 

'*  d’w- 
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J’ argento  , eOl  verfarvi  fopra  una  certa  quantità  ' 
di  fpirito  di  vino  , e vi  fi  dà  fuoco  . Se  la  col  vere 
non  s’ accende  , la  flemma  foprabbonda . Qaefla  pro- 
va è condizionale  y fe  fi  mette  poca  polvere  e molto 
fpirito  di  vino  , la  flemma  eh’ è minore  non  impe- 
diCce  l’infiammazione  della  polvere;  fe  poi  al  contrario 
fi  mette  molta  polvere  e poco  fpirito  di  vino  , qùe- 
fto  poco  non  somminiftrando  tanta  flemma  per  inu- 
midire tutta  la  polvere  , la  polvere  prende  fuoco . 

2.  S’ inzuppa  un  pannolino  di  fpirito  di . vino  e 
vi  fi  mette  fuoco  ; fe  il  pannolino  fi  brucia,  è una 
prova  che  lo  fpirito  è bene  sflemmato  : quello  mez- 
zo fi  dee  preferire  al  precedente  . 

5.  Il  miglior  moiio  però  confifle  a verfare  lo  fpiritd 
di  vino  che  fi  vuole  efaminare  , fopra  1’  alcali  fii'foj 
fe  lo  fpirito  inzuppa  fo’amcnte  1’  alcali  , è una  pro- 
va eh’ è puro;  ma  fe  dilcioglie  quello  fale,  è certo 
che  (Cfntiene  dell’acqua  . 

Della  distillazione  a bagnó-marìa  y e a fuoco  nudo  . 
Quando  fi  ha  da  diflillare  a bagno-maria  s’intro- 
duce nella  cucurbita  un  fecondo  vafo  di  {lagno  0 
di  rame  bene  (lagnato  dello  ftelTo  diametro  di  quel- 
lo della  cucurbita  e nella  profondità  di  due  piedi  ; 
e vi  fi  adatta  al  di  fopra  lo  lleflb  cappello  . I tre 
pe-izi’  riuniti  formano  il  lambicco  proprio  a dilliUa- 
re  al  bagno-maria  . La  cucurbita  fi  riempie  d’ acqua, 
e fi  mette  nel  bagno-maria  quel  liquore  che  fi  dee 
diftillare;  i pezzi  uiuti  fi  lutano  con  varie  ftrifee  di 
carta  bagnata  Con  colla  di  farina  o di  amido  , ov- 
vero colla  vefcka  tagliata  in  flrifee  e bene  inzup- 
pata . 

Con  quello  lambicco  fi  dillilla  ancora  a fuoco  niU\^ 
do  ; tanto  nell’uno,  quanto  nell’altro  cafo  i fet-  , 
perniili  fi  adattano  ai  becchi  del  Cappello  , ma  i va-  \ 
fi  non  hanno  la  ftelfa  altezza  nelle  due  difpofizionl , 
perchè  il  bagno- maria  ha  un  collo  di  circa  tre  pol- 
lici , che  alza  i vali  altrettanto  . Se  dopo  di  aver 
dillillato  a bagno  noaria , fi  voi  effe  dillillare  a fuoco 
. i*  4 pudo 
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nudo  , fi  vedrebbe  che  i becchi  de’cappelli  fi  dovreb- 
bero ridurre  a tre  pollici  ai  di  folto  dell’imboccatura 
de’  ferpentini  : allora  fi  dovrebbe  alzare  il  fornello 
di  tre  pollici  o abbacare  altrettanto  i ferpentini  i ma 
una  tale  operazione  farebbe  affolutamente  impraticabile 
dalla  parte  del  fornello  che  dev’  elfere  ben  fabbrica- 
to di  rottame  di  pietre  o di  mattoni  : un’  uguaiC 
difficoltà  fi  troverebbe  le  fi  voleffero  abbacare  i fer- 
pentiui  per  motivo  del  loro  pefo»  Suppongali  che  i.  ti- 
ri o i refrigeranti  fieno  di  fette  piedi  di  profondità  e . 
di  circa  fei  di  larghezza  , quella  larghezza  e quella 
profondità  faranno  un  volume  di  acqua  di  circa  fei 
mila  ottocento  ottanta  pinte  , mifui*a  di  Parigi  4 
Un  tino  di  quella  fpecie  non  può  certo  maneggiarfi, 
quando  è pieno  di  acqua  ♦ Per  rimediare  a tutte  que- 
lle difficoltà  , fi  uferà  1’  attenzione  , facendo  fabbri, 
care  il  fornello  ed  i ripieni  mafficci  de’  ferpentini  , 
di  prendere  le  fue  diménfioni  col  lambicco  comple- 
to t cioè  co’  tre  pezzi  riuniti  ) caldaja  , bagno-maria 
« cappello  / i ferpentini  fi  lituano  nella  direzione  de’ 
becchi  de’  cappelli  e s’ introduce  nel  ferpéntino  un 
tubo  0 cannello  di  rame  o di  /lagno  . Quello  pezzo 
fi  chiama  in  francefe  ajoutoir  che  non  è altro  che 
un  tubo  limile  a quello  che  fi  adatta  all’  apertu- 
ta  di  una  fontana  per  diverfificarne  i zampilli  : que- 
sto pezzo  dev’entrare  nel  ferpefttino  circa  fei  pollici, 

9 aiidare  avanti  e indietro  per  unire  il  becco  del 
cappello  col  ferpéntino  , in  guifa  che  ritirandolo  ne 
^zinlangono  tre  pollici  neil’ apertura  del  ferpéntino  e 
^ .xti  pollici  fupejiori  pel  becco  del  cappello . ' 

La  difpofizione  di  quelli  vali  è per  dillillareal  bji. 
^^l’too-maria  , ma  quandò  fi  dee  diilillare  a fuoco  nu- 
■ M.tyllo  fieffo  lambicco  , togliendone  il  bagno-ma- 
ria , i becchi  del  cappello  non  poffono  piìì  unirli  co* 
ferpentini  : allora  fi  adatta  fopra  la  caldaia  un  cer- 
chio di  rame  o dì  /lagno  dello  fie/To  diametro  della 
caldaia  e della  /Ic/fa  altezza  del  collo  del  bagno- 
«aria  , evi  /ì  metce  fopra  il  cappello  , per  avere 

la 
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la  (lefs’altMra  còme  quando  fi  difiilla  nel  bagno  maria^ 
«d  i becchi  del  cappello  vanno  perfettamente  bene 
•coll’aj^rtura  de’ ferpirntini  . 

Ogni  fino  del  ferpentino  è guarnito  di  una  chiave 
per  votarlo  allorché  farà  neceffarioy  ogni  tino  con- 
tiene ancora  un  tubo  o cannello  di  fcarico  o di 
fuperficie  < Q'.i&lo  tubo  è delHnato  per  evacuare  1’ 
acqua  calda  rf^T  ferpentino  ; quando  fi  ha  da  toglie- 
re , si  mette  nel  tino  un  imbuto  con  un  cannello 
che  difcende  fino  a baffo  , e da  una  trom^ 
ira  fi  fa  cadere  1’  acqua  nell’  imbuto  ^ Siccome  T ac- 
^ua  fredda  è pii»  pelante  dell’acqua  caidà  j . così 
preci pitandofi  al  fondo  , folleva  altrettanto  la  fuper^ 
hcie  dell’  acqua  eh’  efee  dal  tubo  di  fcarico  , Quella 
meccanica  è particolarmente  neceffaria  per  li  lam- 
Bicchi  di  gran  capacità  ^ ne’  quali  1’  acqua  conte- 
nuta ne’  ferpentini  non  è fufficiente  a rinfrefeare  la 
totalità  del  liquore  che  dee  diftillare  y e ne’  quali 
fi  dee  cangiar  l’acqua  nel  tempo  della  dilliflazio- 
iie  . Siccome  l’acqua  del  tino  o refrigerante  de’ 
ferpentini  fi  rifcalda  a mano  a mano  nella  parte  fu- 
pcriore  , così  , col  mezzo  di  quella  macchina  mol- 
to fémplice  , fi  può  togliere  1’  acqua  calda  quando 
ve  n’ è . 

E’  fiato  già  detto  che  tutti  i fluidi  non  hanno  la 
fleffa  volatilità  , e per  confeguenza  efigono  differerii 
ti  gradi  di  calore  per  volatilizzatfi  y fopra  quello 
•principio  è fondata  la  diftillazione  al  bagno-maria  i 

III.  Della  dìflìllazhne  delle  vinacce  delPuva.  Pri- 
ma di  parlare  del  modo  di  ritrame  lo  fpirito  arden- 
te , è necelfatio  di  eonofeere  le  preparazioni  di  que-' 
Ile  vinacce , Tralafciando  di  parlare  di  quelle  prepara- 
zioni , che  per  abufo  fi  cofiumano  , perchè  non  fer- 
vono ad  altro  che  a dare  una  cattiva  qualità  di  ac- 
quavite ^ ci  contenteremo  d’indicare  una  maniera  y col 
mezzo  della  quale  fi  otterrà  un’acquavite  dolce  come 
J acquavite  comune  di  commercio  . 

Dopo  che  la  vinaccia  farà  fiata  sbricdolata,  fi  mei- 
i farà 


terà  a fermenfafc  re*  vali  grandi  di  legno  desinati  per 
la  fua  fermenraxione , o ancora  nel  tii.o  clie  ha  con- 
tenuto l’uva . A quella  vinaccia  reda  Tempre  inerente 
una  porzione  zuccherofa  y della  quale  il  pigiamento 
non  ha  interamente  spogliato  le  coccole  ed  i grap- 
poli ; si  aggiunge  qualche  secchio  d’acqua  sopra  que- 
lla vinaccia  , oer  inumidire  tutta  la  maffa  > finché 
poco  a poco  fi  flabilifca  la  fermentazione  vinofa  ; 
quando  quella  farà  terminata,  fi  tirerà  l’acqua  vinofa 
dal  tino  , come  si  usa  di  fare  col  vino  nuovo/  e fe 
jie  riempiranno. le  botti  . La  vinaccia  fi  porta  in  fe* 
guito  allo  ftrettojo  e fi  pigia;  di  poi  fi  msfchia  que- 
llo fecondo  prodotto  col  primo  ; e fi  termina  di  fa- 
re queflo  vinarello  o av'n  piccolo  come  fi  fa  il  \{ino 
ordinario  / finalmenre  fi  tura  la  botte  pii»  prellò  che 
li  può  t lafciando  ripofare  e chiarificare  quello  vin*b 
piccolo  fino  al  fine  dell' inverno  , indi  fi  travaferà  e 
fi  porterà  nel  ferbatojo  da  filtrare  e dillillandofi  1* 
acquavite  verrà  dolce . 

L’  ellratione  per  altro  dell’  acquavite  da  quelli  vi- 
ni piccoli  non  conviene  Te  non  che  in,  quei  luoghi 
dove  il  vino  è caro -e  le  legna  ad  infimo  prezzo, 
^ Se  in  quelli  paefi  rimine  qualche  cattivo  gullo  all’ac- 
quavite di  vinaccia  , quando  per  altro  le  legna  fieno 
a buoniflimofmercato,  vi  fi  aggiugnerà  un  terzo  o la 
metà  d’  acqua  di  fiume  , facendoli  un  fuoco  lentiffi- 
mo  fotto  la  caldaia  per  quindici  o diciott’  ore  , per 
comunicare  al  liquore  un  ca’ore  di  cinquanta  o fef- 
fanta  gradi  , impedendo  però  la  comunicazione  del 
cappello  col  ferpentino  : quella  digeftione  produce  il 
migliore  effetto  , come  diremo  allorché  difeorreremo 
delia  dillillazione  de’ vini , lo  fpirito  ardente  de’ qua- 
li è dellinato  per  li  liquori  . Finalmente  ficcome  la 
parte  zuccherofa  è quella  che  forma  Io  fpirito  ar- 
dente; così  baderà  d’aggiungere  una  follanza  zucche- 
rofa  a quella  vinaccia  pota  in  fermentazione  , noti 
*già  lo  zucchero  perché  è molto  caro  , nè  la  melafla 
• firoppo  di'  zucchero  «he  accKfcertbhe  le  cattive 
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qualità  dell’ àcqi^ivite  ; tra  il  miele  comune  . So- 
pra una  vinaccia  che  avrà  dato  venti  in  venticinque 
barili  di  vino  di  dugento  venti  in  dugento  trenta  pio- 
te , mifura  di  Parigi  , fi  aggiungeranno  altrettante 
libbre  di  miele  per  quanti  barili  fono  fiati  , é nul- 
la fi  rifchia  a raddoppiare  la  dofe  . Avanti  di  getta- 
re la  prim’acqua  fopra  la  vinaccia  fi  IciogHera  il  rriie- 
le  in  queiVacqua  che  dev’  effer  fluida,  e dopo  che  vi 
farà  fiata  gettata  , degli  uomini  armati  di  forche  ri- 
volgeranno la  vinaccia  fofibpra,  percW  l’acqua  mie- 
lata la  bagni  tutta  leggermente  . La  fermentazio- 
ne non  tarderà  a comparire  , e fi  manterrà  viva 
e ben  decifa  . Un  tal  vino  guadagnerà  molto  Ipirito 
in  tutto  ,r  inverno  , come  refia  confermato  da  un  in- 
finito numero  di  efperienze  che  ne  fono  fiate  fatte  . 

, IV.  Della  dìfììllazhne  delle  fecce  del  vino . Que- 
flo  genere  di  difiillazione  è quafi  incognito  alla  fles- 
sa Francia,  fe  fe  ne  vuole  eccettuare  Parigi . I Mer- 
canti da  vino  fono  in  quella  Città  obbligati  a ven- 
dere le  loro  fecce  , e i loro  fondacci  o refidui  di 
vino  agli  acétai  , che  li  comprano  a vilifVìmo  prez- 
zo e ne  ritraggono  il  vino  da  fare  acetd  e qualche 
parte  di  fpirito  ardente,  convertendo  il  refio  col  mez- 
zo della  calcinazione  , in  ceneri  di  Tofeana  o allu- 
me di  feccia  . 

Ogni  forte  di  feccia  è vifchiofa  e tenace  ed  in 
vano  fi,  foggetta  allo  flrettojo  , perchè  non  ren- 
jde  il  vino  che  contiene.  I modi  che  ufano  gli  acc- 
orai non  fervono  che  a dare  una  peffinda  qualità  di 
acquavite.  Quand»  fe  ne  volefle  ritirare  da  quefie  fec- 
tfi  , io  preferirei  di  annegarle  nell’acqua  calda  , di 
agitarle  e rimuoverle  , per  dividerle  e farle  filtra- 
re, ed  il  prodotto  chiarificato  è vero  che  darebbe  uu’ 
acquavite  di  quali.ià  inferiore  , ma  non  tanto  catti?» 
fome  qaella  che  fi  fa  dagli  acetai  . L’  efperiénza  h» 
dimofirato  che  gli  fpiriti  tirati  dai  fondacci  e dalle 
fecce  o di  vino  o di  grappoli  , hanno  dato  mag- 
giore quantità  d’  olio  di  vino  , che  il  vino  fteffo  , 
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j»remeffa  Tempre  U debita  ptòponionè* 

In  àlcbni  luòghi  lì  fa  ancora  la- dinilIa2Ìoné  delta 
birra  j del  fidro  &c. , ira  ficcome  quelli  liquori  non 
fono  molto  comuni  nella  nostra  Italia  , ci  difpenieré'i 
tuo  di  difcorrerne . 


DefT»  diftìllàziim  nUtìvamenti  àìli 
' faòbrira  de*  tì^erì  « 


Nei  djstillatoi  àncora  i più  -graOdi  il  càppèllb 
del  lambicco  è fcòperto  , e fono  itati  A>ppressi  i re- 
frigeranti che  per  1*  addietro  si  sittiàvino  fopra  que- 
sto càppello  ò àntenitorio  » quantùnque  sienò  stali 
con  ragioné  cònfetvati  dà  qiialche  celebre  ed  efpertó 
distillatore  . Io  foio  dello  itessO  feotinùmto  , beti- 
thè  noù  adotti  il  corfo  còótinuo  déll^  acqua  frefeà 
(he  cade  in  qiiesto*  refrigerante  ; basta  che  e$So  sm 
riempirò  di  acquà  , e che  1*  acqua  sia  rinhovata  fé- 
'tondo  il  bifogrio  . L*  efpérienza  giornaliera  ptovà 
che  i lambicchi  dei  distillatori  liquoristi , guarniti  del 
lorò  refrigerante  é del  ferpenthb  immerfo  in  un  refrì- 
'gèranté  dacquà  fireddàt  dànnb  Un’acquavite  più  dol- 
ce e più  foavé  deir  ^alrrè  ; cHe  fé  si  distilla  il  vlnò 
al  bagno-màrià , lò  rpitilò  Jàrà  di  una  qualità  ancorà 
fuperiore  : non  dovendoli  contare  la  lunghetta  e le 
fpefe  di  questa  distillazione . Questo  refrigerante  iot- 
‘pedifce'cne  i vapori  follevati  dalla  caldaia  ^ e che 
Wascinàno  fecò  loro  tuta  .pórziòne  dell’  òlio  del  vi. 

' nò  , tioti  contraggano  il  gusto  di  bruciato  , strofi. 

nandó  nel  cappello  ardente  . Quest’  oliò  qùandd  Ai 
'bruciato  prènde.  dVerapireuoia  , cd  Una  piccolissidià 
' jxSrziohe  basta  per  dare  Un  pèssimo  ad  utie 

èran  matsa  di  spirito  ardente.  £*  dùnque  essenziale 
m avetè  ùn  laitibicco  giiàrnitci  dtl  fnò  reftìgerante 
'è  di  un  Ibinenthid  a più  ‘ fpirali , ’c^e  àndumno  fem* 
prc  feemàndo  di  diametro  ratèrion  , partendo  dalla 
'fua  uiiione  colla  cappa  • gambo  'del  Cappello 
Al  recipicoteé  ‘ - - • , ' vj*. 
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E'  necelTirio  ancora  che  la  cucurbita  del  la(nbic> 
co.  ria  di  rame  o di  stagno  bno  , come  ancora  tutti 
gli  altri  pezzi , Draticaiidofì  quelle  cautele  dette  di  fa. 
pra,  acciocché  acido  npn  corroda  la  stagnatura  de* 
pezzi  di  rame , quando  non  fi  vogliono  adoperare  i 
pezzi  dì  stagno  in  vece  di  quelli  di  rame  ec.  ma  pec 
la  rettitìcaztone  degli  fpiriti  è Tempre  bene  di  lavorare 
al  bagno-maria . (^qelìa  rettificazione  f può  reiterare 
ancora  una  feconda  volta  , ma  non  più  ) perché  lo 
Ipirito  di  vino  fi  feomporrebbe . 

Da  tutto  ciò  ch’é  fiato  detto  ognuno  vede  che  per 
la  fabbrica  de’  liquori  , fi  dee  preferire  per  ogni  ri- 
guardo lo  fpìrìto  di  vino  all’acquavite,  e foprattutto 
lo  fpirito  di  vino  rettificato  , giacché  in  questo  sta- 
to , lo  Ipirito  fuddetto  è piò  purq  ed  é interamente 
feparato  dalle  parti  eterogenee,  fintantoché  l’acqua- 
vite é molto  lontana  da  qaefio'  grado  di  perfezione  . 

I liquori  interamente  compoiti  di  fpirito  di  vino  è 
vero  che  farebberp  troppo  violenti  , ma  aggiungen- 
doli dell^  acqua  in  una  convenevole  quantità,  quelli 
liquori  faranno  piò  dolci  , piò  perfetti  , piò  graziofi 
e foprattutto,  ciò  che  é piò  effenziale,  faranno  ancora 
piò  l'anà. 

GIARDINO. 

I . ‘ 

COsì  si  chiama  ogni  spazio  di  ten^o  ordioanV  ' 
mente  circondato  da  muri,  o dà  fossi, o da  sie- 
pi, sopra  il  quale  si  cokiva  separatanoeote  o uniti 
gli  alberi , i legumi  ed  i fiori.  Q.uesti  'tre  oggetti' 
determinano  qualsivoglia  specie  di  giardino  . Se  nc 
può  aggiungere  aacora  una  quarta  specie  chiamata 
Oggi  giardino  ìnglofe  , che  contiene  non  solo  ogni 
softa  ^ alberi , di  legumi e di  fiori , ma  si  estende  . 
eziandio^  a racchiudere  dentro  il  suo  vatto  recinto 
le  praterìe  , le  terre  da  lavoro,  le  forerte  ^ ec.  Noi 
pèr  altro  lasciando  a parte  tutto  ciò  che  é un  og- 
fiein  di  lusso , come  &tna<o  a qcesto  -hosHa  co^ 
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di  Agricoltura  > ci  ristringetemi  e trattare  solamen- 
te degli  arbusti,  dell’  erbe  e dcMegidni  a motivo 
della  loro  utilità . * , s . * 


*.■  gtardìn»  d!  erbaggi  , e de'  Ugufut  • . 

• Si 'dee  fare  una  grandissima  differenza  ijra  quello 
di  un  uomo  ricco  e quello  di  un  semplice  partico- 
lare . Il  'pAimo  non  è altro  che'  un  oggetto  di  lus- 
so , generato  dalla  ricchezza  , dove  si  moltiplicano 
senza  bisogno,  le  spese  che  non  sono  dirette  che  a 
sottomettere,  con  profusione  di  denaro,  la  natura  ai 
gusti  di  un  ricco  proprietàrio  . 11  giardino  di  un  sem- 
^ice  particolare  è molto  diverso  da  questa  primo 
L’agricoltura'  vi.  spiega  tutte  le  suq  ricchezze  y '^e’  1’ 
occhio  si  spazia  sodisfatto  attorno  alle  cassette  'cd 
alle  aiuole,  ove  vede  moltiplicarsi  i semi  e crescere 
In  abbondanza  i frutti  che  sono  il  prodotto  delle 
ètiche -di  un  industre  giardiniete  • 

I.  Della  sua  esposizione.  L’. esposizione  che  dee 
preferirsi,  è quella  del  levante  e del  iaezzod^;  la  pi^ 
cattiva  è quella, del  nord.  Queste  eccezioni  sono  ge- 
nerali , ma  sono  soggette  a gran  restrizioni . Prima 
di  determinàré  il  sito  df  un  giardino  di  erbaggi , si- 
deve  almeno  dopo  due  o tre  anni  osservare  quali 
sienp  ,i  venti  dominanti  del  clima  -c  * soprattutto;! 
punti  donde  partono  i venti  impetuosi  e le  burrasche- 
1 q'jattrp; punti  cardinali  dìfegcaiio  i venti  princù 
pali  ma  in  un  cantone  il.  nord  vi  porta  i freddi  , 
j-geli  e terribili  colpi  di  vento.,  mentre  in  altfr  il 
Bord-ovest  è il  solo  vento  gelato  e tempeflosò\ 
Qui  , il  vento  d’  està  «ìivorante  pel  suo  ca- 
lore y naeptre  nella  provincia  vicina  questo  stessa 
vento  è piovoso.  Da  tutto_  ciò  nqn  si  può  conclude- 
re se  non  ‘che  ogni  regola.'  generale  é in  questo  ge- 
,4ier«  tbusifa,.^  cbe^ii.sal9,  studio  de’,  e_  de’ 
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luoghi  riparati  del  cantone  dee  6s^re  il  posto  di  uk 
giardino  di  erbaggi  . Nondimeno  , siccome  l’acqua  è 
la  base  fondamentale  della  prosperità  di  un  giardinOy 
così  vi  si  deve  aver  r guardo  , purché  la  sorgente  , 
la  tromba  , il  poxzo  , il  serbatoio  non  sieno  situati 
in  un  luogo- abbastanza  inalzato,  onde  l’acqua  scór- 
ra dai  pendio  naturale  vicino  all’estremità  m alcuni 
piccoli  bacini , ss  si  adacqua  colle  braccia  ; o nella 
sua  intera  estremità  sopra  tutte  le  sue  parti , se  si 
adacqua  per  inigazione. 

Se  il  giardino  de’  iegumi  è di  una  vasta  estensio- 
ne, inutilmente  si  moltiplicheranno  i serbatoi  parti- 
colari, riempiti  dall’acqua  del  serbatoio  generale  O 
da  quella  della  tromba  , o da  quella  del  pozzo  , 
giacché  il  giardiniere  non  potrà  fare  a meno  di  noa 
tirare , di  non  cavare  , e di  non  a-^acquare  a forz» 
di  braccia  questa  vasta  superfìcie  . Quante  attenzioni 
mandate  a voto  e soprattutto  quante  pene  p.^r  li  po- 
veri contadini  che  debbono  eseguire  questi  inaffiamen- 
ti  ! La  mrìtt  o pozzo  a cappelletto  o a corona  ( di 
cui  abbiamo  parlato  a car.  14^.  del  voi.  VI.  JtHe 
Fiante  ) scemerà  l’opera  di  tre  quarti  \ se  questo 
pozzo  non  fosse  praticabile  , si  dovrebbe  piuttosto 
porre  in  opera  un  mulo  o un  cavallo,  giacché  qualunque 
dì  questi  animali  trasporterebbe  in  tre  ore  più  acqua 
' che  non  farebbero  più  uomini  in  24.  Non  staremo 
qui  a ripetere  quel  tanto  che  abbiamo  esposto  in  det- 
to VI.  voi.  a car.  141.  e segg.  al  capo  della  IrrU  ; 
gaziorie^  discorrendo  écW  acqua  sopra  il  livello  del 
terreno  e sopra  la  cultura  di  un  giardino  adacqftat» 
per  irrigazione  in  esso  volume  si  é a suffi- 

cienza spiegata  questa  materia  . 

Il  giardino  dell’ erbe  de  v’  essere  collocato  vicino 
all’abitazione  o vicino  ai  siti  de’ letamai  y nondime- 
no se  il  giardiniere  ha  la  sua  abitazione  nello  stesso 
luogo  dov’è  il  giardino  de’ iegumi  , allora  è quasi  t 
indifferente  che  sìa  più  o meno  riavvicinato  all’ abi- 
tazione del  padrone , perché  il  giardiniere  i nei  caao 
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d’ inv'igtlire  alU  sqa  con^^ervazione  cd  impedirn»  il 
guasto/  cib  non  ostante  è sempre  bene  xhe  il  pa- 
ilrone  possa  vedere  dalla  sua  casa  il  suo  giardino  d’ 
erbe  , ed  invigilare  sul  giardiniere  e suoi  garzoni  . 

Alcuni  autori  consigliano  di  collocare  il  giardino 
de' legumi  nel  principio  di  un  piccolo  vallone  , per- 
ché questo  forma  una  specie  di  anfiteatro  circolare  piti 
o meno  allungato  . Io  adotto  il  loro  sentimento  si- 
no ad  un  certo  punto  . E’  chiaro  che  questa  situa- 
zione offre  differenti  esposizioni  e moltiplica  i ripa- 
ri/ e per  conseguenza  si  pub  pib  che  in  ogni  altra 
luogo  avere  giardino  di  estate  e giardino  d'  inverno  , 
Non  ostante  però  questi  vantaggi  , vi  si  deve  inte- 
ramente rinuiuiarc  , per  poco  che  il  piano  sia  inchi- 
nato , non  già  scosceso,  ma  un  poco  al  di  là  di  un 
dolce  pendìo  . 

Molti  luoghi  sono  soggetti  a piogge  frequenti  , ed 
alcun' altri  a piogge  impetuose,  le  sole  che  si  cono- 
scono nel  tempo  di  estate  , particolarmente  nelle 
provincie  meridionali  • Queste  piogge  trascinano  V hu. 
mus  o terra  vegetabile  che  dee  fare  la  base  essen- 
ziale della  terra  di  un  giardino  , e eh*  è il  risultata 
degli  avvanzi  de’ vegetabili , degli  animali  e de’  con- 
cimi che  largamente  vi  si  spandono  . Se  avessi  a sce- 
gliere , preferirei  un  terreno  piano  al  di  sotto  dell* 
anfiteatro  formato  dal  vallone  . Una  sola  pioggia 
impetuosa  trascina  piò  terra  vegetabile  che  non  se 
ne  forma  in  un  anno  . 

Il  terreno  del  basso  de’  valloni  é sempre  general- 
mente buono  e produttivo,  perchè  viene  ingrassato  dalla 
terra  vegetabile  che  le. acque  hanno  fatto  scendere 
dal  vallone  e che  vi  hanno  accumulato  / ma  questo 
locale  è spesso  paludoso.  La  prima  attenzione  dun- 
que è di  aprire  attorno  al  giardino  un  largo  e pio- 
iondo  fosso  alto  sino  alla  cintura^  i.  per  ricevervi 
in  deposito  la  terra  vegetabile  trascinata  dalla  colli- 
sa , z.  per  ritenervi  le  acque  ed  impedire  che  queste 
AOQ  ùioadiQo  il  giardino/  3.  per  servir  di  scolo  alle 
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acque  del  terreno  e spianarlo  ; perchè  con  tali  pre- 
cauzioni  si  avrà  un  fondo  eccellente . Nondimeno  si 
debbono  ancora  temere  i funesti  effetti  delle  nebbie 
che  i coltivatori  chiamano  rugiade.  In  una  mattina 
tutte  le  piante  sono  ricoperte  come  di  una  specie  dt 
ruggine  che  le  fa  perire  , o almeno  non  Je  f» 
prosperare  . Per  la  stessa  ragione  i giardini  da  le, 
gumi  situati  vicini  ai  boschi  , o circondati  da  alte 
siepi , &c.  non  riescono  mai  così  bene  come  quelli 
che  sono  scoperti  , ne’ quali  i vmti  dissipano 'J’  umi* 
dità  vaporosa  delP  atmosfera  . I giardini  a terrazzo 
per  se  stessi  costarlo  assai  e non  convengono  che  a 
genti  ricche  , perchè-  il  loro  mantenimento  è dispen- 
dioso e ruinoso  per  un  particolare  e molto  pittar 
Je  spese  immenfe  che  efige  la  loro  costruzione. 

L’ espofiizione  vantaggiosa  o nociva  di  un  giardi- 
no , lo  ripeto  , dee  variare  secondo  i climi  e i 
venti  domitMnti , e spsso  deve  ancora  dipendere  dalla 
posizione  dell’acqua.  Siccome  tutti  questi  punti  sono 
suscettibili  di  suddivisione  sino  all’  infinito , così  per. 
risto  a dire  eh’ è impossibile  di  stabilire  delle  regole 
‘invariabili  : questo  sarebbe  lo  stesso  che  indurre  in 
errore  un  credulo  coltivatore  . Il  solo  libro  ch’egli 
dee  stu-Jiare  è quello  del  paese  che  abita  , perchè  ivi 
troverà  una  certezza  , la  di  cui  base  sarà  1’  csnaw 
rienza . 

II.  Dtl  terreno  dì  un  giardino  da  legumi  e della 
sua  preparazione  . Se  il  giardiniere  vuole  avere  de* 
legumi  mostruosi  per  la  loro  grossezza,  basterà  che 
abbià  un  fondo  di  terra  di  circa  due  piedi  , composto 
solamente  d’avanzi  di  letti  di  terra  e di  vegetabili  uniti 
ad  utìa  gran  quantità  di  letame,  ed  una  quantità  d’acqua 
sufficienie  per  gl’ inaffiamenti. Questi  legumi  saranno-- 
meravigliofi  alla  vista  ,•  ma  il  gusto  uon  sarà  sod- 
disfatto, perchè  avranno  il  sapore. di  acqua  c di  1«. 
fame . Le  lattughe  , gli  erbaggi  che  si  coltivano  in 
Vlanda  sono  mostruosi  pel  loro  volume  , «wprandò- 
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no  ma  non  altro.  Il  loro  seme  essendo  trasporta'O  e 
seininato  altrove , quando  le  circostanze  no.,  sono 
oeuali  che  la  pianta  acquisti  in  qualità  ed  in  sa- 
pore CIÒ  che  perde  in  volume  ; e seminata  più  vol- 
te in’ un  terreno  mediocre  , degenerando,  ritorna  al 
primo  punto  donde  è partita  , soprattutto  se  vi  è 
una  gran  diffeienza  nel  clima.  Per  avere, de’ legumi 
buonr  e saporosi  , è necessario  un  terriccio  , 
moderatamente  stabbiato  eu  innaffiato;  ma  questo  noa 
toma  conto  ai  semplici  giardinieri  , i qua’i  hanno 
bisogno  clie  i prodotti  0e’ . loro  • giardini  sieno  belli 
c 'o.leciti  ; la  qualità  poco  ad  ess  ire.po  ta.  _ 
S-condo  r uno  o l’ altro  di  questi  due  punti  di 
vista,  si  dee  sceg  iere  il  terreno  di  un  giardino.  Ma 
siccome  il  giardiniere  non  è sempre  il  padrone  del- 
la scelta  , così  i’  atte  dee  supplire  alla  natura  , e 
costa  ino'to  , quando  si  vuol  ridu  r.e  un  terre- 
co  II  proprietario  dev’  esser  quel  o che  deve  esa- 
minare i!  fine  che  si  propone;  ma  egli  cerca  di  proc- 
curarsi  de’  legumi  pel  solo  consumo  , o per  farne 
vendere  ’a  maggor  parte  . Io  qu.-sto  caso  dunque 
disponga  in  conseguenza  tlel  terreno  del  suo  giardino; 
ed  ecco  u la  legge  generale  capace  a servire  di  base 
ella  col  Ovazione  di  qualunqne  sorta  di  legumi.  L ijps- 
zione  delle  radici  decide  della  natura  e della  profon- 
dità del  terreno  che  loro  conviene»  All  articolo  delle 
radi.i  nel  voi.  Vili,  delle  piante  a car.  49  e stg_. 
si  è veduto  che  le  piante  d’  erbaggi  sono  .0  a radici 
fibrose  o a ra  ici  perpendicolari  . E’  chiaro  che  le 
.prime  non  esigono  un  gran  fondo  di  terra,  poiché  le 
Ìo,o  radici  non  s’ immergo  10  piò  di  cinque  o sei 
roUci  . U seconde  al  contrario  richiedono  una  ter- 
ra che  abbia  fondo  , ed  una  terra  popo  tenace.  Sen- 
za runa  e l’altra  di  queste  due  condizioni  esse  nop 
s’immergeranno  mai  bene  perpendicolarmente.  Oa 
se  il  terreno  non  è preparato  dalle  mani  della  na- 
tura bisogna  prepararvelo.  o rinunciare  ad  una  buo- 
na coltivazione  . Per  diminuire  le  spese  il  proprie- 


*33 

tarìo  destinerà  una  parte  del  suo  terreno  per  Je  pian- 
te a radice  fibrosa  , e l’altra  per  le  radici  ches’itrit 
mer^ono  perpendicolarrncute  ^ e darà  a cjuesio  terre- 
no la  profondità  convenevole  al  lavoro  o al  misto 
delle  terre . f facile  di  prescrivere  queste  regole 
dal  fondo  di  un  gabinetto  ,*  ma  non  è così  quando 
si  natta  di  metterle  in  pratica  / il  lavoro  è lungo  , 
penoso  , dispendiosissimo  e spesso  an:ora  troppo  al 
di  sopra  de’ mezzi  di  un  coltivarore  ordina-io.  Co- 
lui che  si  troverà  in  questo  caso  dee  risolversi  a non 
soggrotta'C  (cioè  cavare  due  o tre  piedi  di  terra  per 
pon-i  la  terra  nuova  o il  letame)  o a non  impiega- 
re in  ciascun  anno  che  pna  estensione  proporzionata 
alle  sue  facoltà  / prendere  a imprestito  per  accelera, 
re  1’  opera , è una  pazzia  . 

Non  si  può  ottenere  alcun  buon  successo , se  s’ incon- 
tra una  terra  argillosa  ; la  preparazione  che  questa 
richiede  costerébbe  piò  che  la  compra  del  terreno  , 
La  terra  rossiccia  che  il  coltivatore  chiama  [arte  , 
è nello  stesso  caso  ; al  piò  non  può  esser  buona  che 
per  li  navoni  . Uno  de’  maggiori  difetti  della  t'-rra 
je’  giardini,' è di  esser  troppo  fotte  , troppo  compat- 
ta , troppo  unita  ; quefia  ritiene  acqua  dopo  le 
piogge  , si  stringe  , si  riunisce  e si  crepa  per  la  sic- 
cità. Quando  il  locale  p la  necesjità  forzano  a la- 
vorarla , r unico  espediente  consiste  a trasportarvi 
molta  sabbia  sottile,  delle  ceneri,  della  calce,  della 
marna,  de’ grandi  ammassi  di  foglie  ed  ogni  sorta 
d’erbe,  per  dividerne  I pori*  Nondimeno,  suppo- 
nendo ancora  tutti  questi  oggetti  riuniti  e traspor- 
tati con  poca  spesa  , non  si  giugnerà  realmente  a 
godere  del  frutto  delle  sue  spese  e de’ suoi  lavori  , 
prima  del  terzo  o del  quarto  anno  . 

' Dopo  che  sarà  stata  riconosciuta  la  qualità  del 
letto  superiore  sino  a una  certa  profondità  , il  giar- 
diniere si  dovrà  assicurare  del  valore  del  letto  infe- 
rióre. Per  esempio  , se  questo  è sabbioso  , assorbirà 
prontamente  l’ acqua  del  letto  superiore ^ ed  allora 
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il  giardino  dovrà  esJerc  p‘A  frequentcìrcnts  adacquato. 
Se  al  contrario  è argilloso  , non  sarà  necessario  di 
at'acquarlo  tanto  nell’estaic  ; ma  nella  stagione  del,- 
le  piogge,  le  piani;  corrono  il  rischio  d’ infradiciarsi. 
Queste  attenzioni  pteliminari  sono  indispensabili  pri- 
ma di  stabilire  la  situazione  di  un  giardino.  Da  que- 
ste regole  generali  passiamo  alla  pratica  , 

Molto  tempo  prima  d;  delincare  il  piano  di  ua 
giardino  , si  dee  maturamente  esaminare  i van- 
taggi e gl’  inconvenienti  del  sito  ,'la  posizione  dell* 
acqua,  la  facilità  nella  sua  distribuzione  , il  comodo 
per  li  carreggi  , il  trasporto  agiato  e il  luogo  pel 
deposito  de’  concimi  , in  fine  la  posizione  ^ove  sa^ 
ranno  fabbricati  1’  alloggio  pel  giardiniere  , il  sito 
stabilito  per  mettere  al  coperto  gli  sttumenti  ara- 
tori , ed  il  terreno  destinato  per  situare  le  ajette 
r impannate  , le  stuoje  , ec.  secondo  l’oggetto  che 
uno  si  propone. 

TJna  volta  che  siero  stati  (ìabiliii  il  piano  ed  il  si. 
to , e che  sia  stato  delineato  il  giardino,  non  rima- 
ne altro  che  soggrottar;  il  terreno  , per  essere  ct)n- 
secyf imamente  a portata  di  lavorarlo  da  per  tuffo 
ugualmente  e ritrarre  dalla  sua  superficie  più  che 
sia  possibile  , poiché  il  semplice  giardiniere  non  dee 
cercare  le  proporzi()ui  , pé  i viali  , nè  altre  cose  <Jj 
lusso  nel  suo  giardino . 

Il  semplice  giardino  da  legumi  non  richiede  al- 
cun piano  studiato;  ma  gli  bastano  solamente  i qua- 
dri più  o meno  lunghi . Ciò  che  fi  dee  proccurare  sq- 
prattutto  di  avere  , è il  comodo  , la  facilità  nel  ser- 
vigio , nell’  inaffiamenio  e npl  trasporto  de’  letami  ; 
infine  non  dee  trascurarli  cosa  alcuna  che  tenda  a 
render  semplice  il  lavoro  ed  a scemare  il  peso  dell’ 
operaio . Questo  è il  primo  guadagno  , 

Mi  resta  ancora  da  esaminare  un’  altra  questione, 
cioè , se  gli  scavi  e le  fosse  più  o meno  profonde  so- 
no indispensabili  quando  si  tratta  di  creare  yn  giar- 
dino? Qjieste  possono  essere  in  generale  utilissime  , 


t 


ma  non  sono  sempre  di  tiha  aetessità  asioltìta.  Uni 
tale  distinzione  appartiene  alla  qualità  del  tefreno 
in  fatti  *se  il  lettp  di  ferra  é per  se  sfesso ‘ profondo 
facile  è dovizioso  , se  non  ritiene  tropp’ acqua  a che 
serviranno  Questi  gran  fossi?  se  il  terreno  i natuVaU- 
mente  composto  di  una  sabbia  grassa  e fertile  , gli 
scavi  lo  renderanno  da  una  parte  più  permeabile 
^qua  , e dall’altra  più  suscettibile  ali’ evaporazione. 
Gir  scavi  hanno  [wr  oggetto  il  facilitare  1’  immef- 
sione  delle  radici  principali  e la  loro  estensione  y 
nei  due  casi  citati  nulla  si  oppone  al  loro  sviluppo. 

I grandi  scavi  dunque  qui  sono  inutilissimi , basterà 
soltanto  prima  di  delineare  il  giardino  , di  uguaglia- 
re il  terreno  coll’ aratro  , per  toglier*  i cespugli  tf 
le  zolle  d’  erba  , passando  in  seguito  1’  erpice  sop*à' 
i due  lavori  incrocicchiati  per  livellare  ed  uguaglila 
re  il  terreno  . Una  volta  che  sia  stato  deiiueato^s 
formato  e Ifabilito  il  piano  con  varj  pivoli , non  r?- 
tnaite  altro  che  a beo  letanlars  la  fuperficiej^  e dir 
loro  un  forte  colpo  di  zappi  j^r  sotterrarla  . i 
III.  Oi?/  ttntpo  S/  semìfiaìtì  Il  voler  deterrai  ra- 
re un’epoca  generale  per  le  sementi  , è lo^stesso  che 
voler  stabilire  l’errore  il  più  deciso  / bisogna  eoo-* 
tentarsi  di  scrivere  per  un  cantone  inalato  , e di 
subbordinare  eziandio  al  fare  delle  stagioni  tut- 
ti i precetti  che  si  danno  . Come  mai  si  potrebbe  " 
fissare  quest’epoca  a rutti  i cantoni  di  ufi  regno  o di  ’ 
una  provincia  ? il  giardiniere  ^vrà  aver  presente  le 
due  estiemirà  cioè  que^a  del  mezzodì  e quella  del 
'Ofd  j come  ancohi  ic  due  a queste  opposte  , e re- 
arsi  in  conseguenza  del  calore  e del  rigore  del 
rriira  , sollecitando  o ritatdaado  IL-tepipo.  delle  se- 
icenti e soprartuttp  à^tenorè  de’  ripari  <^e^  la  natufà' 

;li  somministra , per  giudicare  Sino  a'^'Àél' punto  es-  **■ 
:|  inviliscano  sulla  vegetazione  *,  e qnKM  da  questi 
ipari  dipendanola  sua  acce’erazìorfe  edf  il  suo  ritardo. 

E ripari  sono  gli  alberi,  i monti  e le  vàlli  > che  im-' 
lediscoBO  ai  venti,  qd  a!  so’.c  di  agire  coti  tutta  la 
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loro  veemenia  in  un  dima/reado  * o in  un  cima 
temperato  . Noi  intanto  daremo  una  lista  de  t^pi 
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Il  giardiniere  forse'^  resterà’  sorpreso  di  vedere 
certe  specie  seiiiinate  in  ciascun  mese  dell’anno,  so- 
prattutto nelle  provincie'méridioBali  , come  le  radici 
e gli  spinaci  ; e pure'’senz!a  (presta  precauzione  non 
si  potrebbero  cogliere  se' non  dopò  il  mese  di  settem- 
bre sino  a marzo,  ed  allora  gli  ultimi  eie  prime  sa- 
rebbero troppo  duri  dopo  tre  settimane^o  un  mese 
dalla  loro  seminagione’.  Si  può  generalmente  asseri- 
re che  ciascun  seme  'è  nel  caso  <H  esser  posto  in  tre 
epoche  differenti  nello  stèsso  afinò  , perchè  bisogna 
seminare  spesso,  se  si  • vuol  e avere  il  frutrato  per  tut- 
to r anno  , poiché  S gran  calore  fa  montar^prontai 
mente  le  piante  in  seme  •;  ma  bisogna  ancora  avere 
un  giardiniere  intei ligenre  che  sappia’ sceglierà  il  mo- 
mento. Questa  cUise  d’uomini  ha  un 'costume  otti- 
mo per  se  stesso,  e sa' che  nel  giorno  della  festa  di 
(Questo  o di  un  altro  santo,  conviene  semitiare^quefta  o 
queU’altra  specie. ’Se  la  stagione  è sconvolta,  le  sue 
piante  montano  io  seme,  o jn.  niun  modo  ‘ riescono  , 
ed  allora  si  getta  la  colpa 'sopra' la  qualità  del  se- 
me , quando  proviene  dalia'  'costituzione^ffella  sta- 
gione che  non  si  è accordata  tcól  suo  calendario  . 
Questo  fatto  prova  eziandio  quanto  1’  epoche  gene- 
rali che  si  prefecrivoito  sono  abusive . Tutti  questi  og- 
getti dipendono  dal  clima  ; si  trapianta  quando  il  se- 
uiwiizajo  è forte  a sufficienza si  lavora  a piè  delle 
■ - pian- 
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piante  e si  sarchiaao  per  quante  volte  ne  hanno  bi- 
sogno ; il  seme  si  raccoglie  quando  è maturo  , e si  fan- 
no imbiancare  i cardi  , le  cicorie  , quando  le  piante 
sono  fotti  abbastanza  . 


f.  II. 

Di  giardini  da  frutta. 

Il  gusto  di  questi  giardini  cominciò  In  Francia  sot- 
to ii  regno  di  Luigi  XIV.  , e sin  d’ allora  presero 
una  nuova  forma.  Comparve  Latfu'mtìnie ^\\  più  ce- 
lebre g ardinicre  dì  quei  .tempi , e sin  d’  allora  gli  al- 
beri che  antecedentemente  erano  abbandonati  a loro 
stessi , cominciarono  a ricoprire  co’  loro  rami , colle 
loro  foglie  , co’  loro  fiori  e co’  loro  frutti  la  nudità, 
# la  rozzezza  de’  muri  y finalmente  sorto  le  sue  mj- 
nt  l’albero  prese  la  forma  di  una  spalliera  , di  un 
Tentaglio  y di  un  albero  nano  o cespuglio  . Questo 
grand’  uomo  fece  quasi  una  rivoluzione  uguale  nella 
coltivazione  de’  giardini  da  legumi. 

I.  Della  formazione  de''  giardini  da  frutta  . Questi 
necKsariamente  suppongono  nel  letto  di  terra  vege- 
tabile una"  maggiore  profondità  che  quella  del  giar- 
dino de  legumi  , afiìncbè  la  radice  principale  e per- 
pendicolare degli  alberi  penejtrf  s’  immerga  senza 
aesistenu  , e soprattutto  senza  essere  forzata  a sten- 
dersi orizzontalmente . Tutto  questo  esige  degli  schia- 
rimenti, e proverà  molte  contraddizioni.  Siccome  ognu- 
no ha  la  sua  maniera  di  riflettere  ,così  se  si  condan- 
na la  mia  , nòn  forzo  alcuno  ad  adottarla  . 

Io  stabiiico  per  principe  , i.  che  non  si  dee  pian- 
tare alcun  albero  spogliato  della  sua  radice  principale. 
2.  Che  ogni  albero  dev'  essere  innestato  domestico 
sopra  domestico;  da  queste  due  assertive  ne  risulta  y 
ohe  per  proccurarsi  un  buon  giardino  da  frutta  y è ne- 
cessario che  la  terra  abbia  un  letto  di  molta  profon- 
dità . Qtiando  non  ci  pub  avere  un  terreno  simile 
- • * R bi. 


bisogna  contentaci  terreni,,  Jl  .letto  <JeV quali 
non  abbia  più^di  ye  o cjqatt^o  piedi  di  terra  frane» 
con  un  leifó‘di  arena  , di  piètre'',  cc.  ed  allora  è iiiu- 
tile  di  lasciare  *} a' rà^rce  printfip'gle  , .,c  .di  non  pian^ 
tare  che  alberi  innestati  domeslicó  'sopra  domestico  . 
Queste  eccezioni  non  diéfrug^no  le  due  assertive  ge- 
nerali , anzi  le  conferiiiàno  poiché  niuna  regola  è 
senza  eccezione . Afa  io  parsist^-^  ^ire  che  colui  eh’ 
è tanto  felice  per  avere  ' un  gran' fon  io  di  terra  e di 
terra  buona  , ne  dte  pro6u?r^  q .tirare,  un  miglior 
partito  . É’  vero  che  gii  aT^fi/cós)  piantati  resteran- 
no piu  tèmpo  a pqrs.i  ,ar^utto , particólaimen- 

te  se  Solitf  potati  secondo  |à ‘j2as5Ìòne  prijjnaria  ; ma 
cèrte  specie  riesc  rebberp  rrie^liQ  essendo  innestate  ^ppra 
un  cotogno,  un  prugno,  ec.  Qui  non  si  tratta  ,di  alcu- 
ne eccezióni  particolari  , ma  della*  massa  degli,  albe; 
li  fruttiftm  considerati  nel  suo  tui;to, . Seguitando  1^ 
maniera  che  ip  i.ndico,  il  giardiniere  tiQii  sarà  ob'bii; 
gato.a  rimpiazzàre  in  ciascun' anno  un  gran  nuit^ro 
d’alberi , e spesso  un  terzo  yna  met|i  i),  pri- 
mo anno  della  piantagione  ; jn  fine  avrà  al^ri  forr 
ti  e vigorosi  che  susasteraano  per^  pici  genqàzjoni 
d’uomini  . Di  più  ardisco' ^p.pi re  che  se  un  partico- 
lare avessé  la  pazienza  di  aspettai;?  , Io  cou.^siglierei 
di  seminar?  sul  posto  del  giardino  il  granellp,,  il 
nOcciuoIo , ec.j  e di  coltivar^  i^  ^ópo  prodqjfsp  colle 
stesse  diligenze  che  si  pratjean^  nèJJe  s?minag\oni  de* 
vivai;  finalmente  lo  consiglierei  ad  innestate  allorché  i 
tronchi  avessero-  aéquistato  la  grossezza  convenevple 
e determinata  per  sopportare  l’.yanestp  , come  abbia; 
mo  detto  nel  Voi.  VI.  di  qu^’  opera  ^e//^  Pr^fftt 
a car.3.  e segg.  La  bellezza  e la  durat^  efi  tali  a. beri 
ben  condotti,  determiiiereljbeto  1 epoche  pel  cantone, 
'^soprattutto  se  non  si  avesse  avùfo  la  maal^}  di  setni- 
narli  troppo  vicini  gli  uni  agli  altri.  ; perché  allora 
si  avrebbe  l’alberó  naturale'o.  l’^  albero,  lu  tutta  la 
'sua  forza.  Si  consideri  in  una. Tor^sjt?  T albero  venu- 
to da  un  pollone  , . c quello  ^veguga  .st^ra  il  tronco 


e si  deciderà  a quale  de’  due  si  dee  dare  la  prefe- 
renza . Così  succede  dell’  albero  da  frutta  . Io  so  «he 
1 innesto  si  oppone  alla  grand?  e naturale  estensió- 
ne deli  albero  , ma  per  es.*rn^io  , g'i  albicocchi  a 
nocciuolo<  dolce  non  hanno  bisogno  dì*. essere  innesta- 
ti per  produrre  le  loro  specie,  come  molti  altri  frut- 
ti a nocciuòio  . Io.  dimando  se  si  potrà  paragonare 
con  essi  per  la  forata  e pei  vigore  un  albicocco  , un 
persico  innestato  sopra  u.n  prugno  o sopra  un  mandor- 
lo ,ec.,  se  il  melo  o il  pero  sono  così  vigorosamen- 
te innestati  sopra  il  corogno  che  sul  domestico  ? in 
fine  se  qualunque  albeio,  di  cui  sia  stata  soppressa  la 
radice  principale , - vegeti  così  rapidamente  e duri  al- 
trettanto come  quello  di  cui  si  è risparmiata  la  sud- 
detta radice  principale  e soprattutto  quello  ch’è  sta- 
to stabilmente  seminato..'^  Il  voler  negare  questi  fat-’ 
ti  , è lo  stesso  che  contrastar  1’  evidenza  ; e vi  sono 
pochissime  eccezioni  a questa  legge  . Si  vuol  avere 
il  prodotto  ed  averlo  prontamente , e sin  d’ allora  bi- 
sogna forzare,  la  natura,  ma  l’albero, , con  una  cadu- 
cità anticipata,  la-,vendica  delle  leggi  che  sono  state 
violate . ' j 

* Non  di  raro  in  un  giardino  da  frutta  si  veggono  gli 
alberi  a frutti  di.  estate  , di  autunno  . e d’ inverno,  mi- 
schiati iodisiintamenregli  uni  cogli  altriypresenrementc 
non  si  separano  piìi  quelli,  la  vegetazione  de’quali  ha 
una  forza,  per  esempio,  come  dodici., da.quelli  ne’quali  ii 
grado  di  vegetazione  non  eccede  sei . Da  questa  con- 
fusipne  ne  risulta  che  un  viale  ed  una  parte  di  una 
spalliera  restano  sguarniti  di  frutti  e di  foglie , men- 
tre gli  alberi  di  certi  siti  ne  sono  carichi  . E’  mes- 
gl io-'  destinare  un  .sito  per  ciascuna  specie  in  .pattico- 
lire»  come,  per  esempio,  tutti  peri  buoncristiani  di 
astate  , ec.  ec.  Non  è però  così  per  gli  alberi  disu- 
guali in  vegetatione  . Non  è forsi  più  bello  il  ve- 
dere in  un  viale  degli  alberi  potati  o a ventaglio 
o a cespuglio  tutti  della  stessa  forza  e della  stessa 
alfezza , più  tosto  che  vederne  uno  più  alto  e 1’  al- 
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(to  pià  basso?  Il  giardiniere  Invano  li  poteri  luo- 
ghi o corti  , perchè  potando  queste  diverse  specie 
d’  alberi  tutti  in  una  stessa  maniera  , i rami  di  una 
specie  non  si  alzeranno , non  si  distenderanno  e non 
acquisteranno  le  foglie  come  i rami  dell’altra:  alcu-  ‘ 
ni  di  questi  alberi  perderanno  le  loro  foglie  alla  pri- 
ma mattinata  fresca  , mentre  gli  altri  non  se  ne 
spoglieranno  prima  delle  gelate . Quanti  ciempj  ugua- 
li potremmo  riferire  . 

Insisto  sulla  separazione  delle  specie  , perchè  il 
giardiniere  non  prenda  qualche  equivoco  nel  potar- 
li . L’uomo  esperto  conosce  la  qualità  dell’albero 
al  solo  aspetto  del  legno;  vma  per  giugnere  a que-  | 

sto  punto  di  certezza  , è necessaria  una  lunga  prati- 
ca , e soprattutto  posseder  l’  arte  di  ben  osservare  « 
Un’  altro  vantaggio  che  risulta  da  questa  separazioT 
ne,  consiste  nella  facile  raccolta  de’  frutti  , essa  ri- 
sparmia il  trasporto  qua  e là  delle  scale , de’  panie- 
ri , ec. 

Ecco  ancora  una  protx>sizìone  che  a molte  per- 
sone sembrerà  un  paradosso  : io  ardisco  asserire  che 
ne’  luoghi  più  ffcddi  e più  battuti  dai  venti , si  deb- 
bono piantare  gli  alberi  che  sono  i primi  a dare  i 
fiori  come  gli  albicocchi  ,i  persici,  i mandorli,  &c.  | 

Questi  alberi  originar;  d’  Armenia  e da  Persia  si 
trovano  da  noi  in  un  clima  ben  differente  , partico- 
larmente ne’ siti  settentrionali  : tuttavìa  vi  fioriscono 
quando  il  grado  di  calore  dell’atmosfera  è lo  iteffo 
che  quello  che  li  facea  fiorire  nel  loro  paese  natio  y 
è vero  che  hanno  cangiato  sito  , nondimeno  , quan- 
do le  circostanze  non  vi  si  oppongono  , obbedi- 
scono alla  legge  che  la  natura  na  loro  nel  nuovo 
clima  assegnata  . In  comprova  di  ciò  , quando  le 
forti  gelate  sono  tardive  , i persici  ed  i mandorli  si 
reggono  fiorire  in  fine  di  dicembre  e spesso  nel 
mese  di  gennajo  ; situandosi  dunque  questi  alberi 
ne’  luoghi  più  freddi  e più  esposti  al  libero  corso 
deir  ana , non  fioriranno  inutilmente  nè  t;anto  pre- 
sto ' 
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sto  , covie  gli  altri  alberi  della  loro  specie  piantati 
con  buoni  ripari  y e fiorendo  più  tardi  nella  prima- 
vera y restando  ritardato  lo  sviluppo  e 1’  aprimento 
del  fiore,  questo  temerà  molto  meno  i funesti  effet- 
ti delle  tardive  gelare  della  primavera . Si  farà  per 
altro  bene  di  avere  de’  buoni  ripari  per  li  persici  , 
per  gli  albicocchi  e mandorli,  joprattutto  ne’ luoghi 
freddi,  perchè  se  le  gelare  distruggono  i fiori  pianra- 
ti  sopra  1’  elevaiione  , queste  non  danneggino  quelli 
degli  alberi  beo  riparati,  e così  a vicenda  ; perchè  ia 
questi  luoghi  le  gelare  di  primavera  nuocono  più  agli 
alberi  de’  bossi  fondi  che  a quelli  delle  colline  e 
dell’eminenze . I terreni  argillosi  si  possono  parago- 
nare ai  bassi  fondi; questi  ritengono  l’acqua  per  lun- 
go tempo , quando  una  volta  ne  sono  inzuppati  ; se 
il  calore  ha  dissipato  la  loro  umidità  , le  loro  mol- 
lecole  si  restringono,  1’ une  fi  adattano  all’  altre  , 
c la  massa  s’  indurisce  a segno  che  le  radici  non 
hanno  più  la  libertà  di  stendersi  . I frutti  colti  su 
questi  alberi  non  hanno  più  sapore  nè  ptofurr.o  , e 
gli  alberi  offrono  continuamente  il  meffo  spetta- 
colo della  natura  che  soffre  , e che  insemibilmento 
perisce  . 

I giardini  da  frutta  sono  comunemente  circondati 
da  muri  o per  difendere  i frutti  che  non  sieno  ruba- 
ti o per  proccurarsi  delle  belle  spalliere.  Gli  a:be- 
ri  vi  sono  piantati  e potati  , o a spalliera  o con- 
trospallièra, o a vent?glio,  o a cespuglio  , o vera- 
mente abbandonati  a loro  stessi , se  sono  ad  aria  a- 
peita . Ognuno  conviene  che  il  frutto  di  questi  ul- 
timi è infinitamente  superiore  al  gusto  ; ma  nelle 
provincie  fredde  il  calore  non  è spesso  tanto  forte 
per  farg’i  acquistare  una  perfetta  maturità  ; allora 
conviene,  ed  il  giardiniere  è forzato  di  mantenerli  a 
mezzo. fusto,  o di  abbassarli  con  qualunque  potatura 
o a ventaglio  o a cespugfio  y ed  è certo  che  se  tut- 
tt  questi  alberi  sono  alia  stessa  altezza  e se  hanno 
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àn  uguale  diametro  produrranno  un  bellissimo  ef-»r 
fetto  . 

La  diversità  delle  spalliere  cbe  lungo  i viali  pre- 
sentano gli  alberi  a mezzo  fusto  alternativamente  si- 
tuati con  deglj  alberi  nani  non  fanno  una  buona  vi- 
sta. Quando  si  pianta  si  deve  aver  presente  1’  utilc' 
ed  il  gradevole . 

Quando  si  pianta  un  giardino  da  frutta  , lo  spa'- 
zio  sembra  immenso  e la  pianta  di  ciascun  albero- 
lontanissima  dalla  pianta  vicina  , perchè  aliora  non 
»i  vede  che  un  tronco  sottile  senza  rami  e senza  fo- 
glie ed  assolutamente  nudo  , ma  per  poco  che  il 
giardiniere  abbia  .l’assuefazione  di  vedere  e di  giu- 
dicare lo  spazio  che  consecutivamente  occuperà  , fi 
regolerà  sopra  la  distanza  proporzionata  che  gli  al-- 
beri  esigeranno  fra  loro  / e per  questo  ho  consiglia- 
to di  mettere  ogni  specie  a parte  tanto  per  ri- 
guardo al  frutto  , che  per  riguardo  alla  forza  di 
vegetazione  di  ciascuna  specie  . Ma  questo  non  ba- 
sta : il  giardiniere  deve  ancora  conoscere  la  maniera 
con  cui  1’  albero  si  mantiene  e vegeta  nel  paese  eh’ 
egli  abita,  reJativameote  ancora  al  terreno,  per  esem- 
pio , i peti  buoncristiano  d’estate  cacciano  molto  piùr’’ 
vigorosamente  ne’  paesi  meridionali  che  ne’  freddi  j . 
dunque  si  debbono  tener  lontani  da  questi  ultimi  . 
In  questo  modo  giudica  1’  uomo  illuminato  , men- 
tre che  l’ ignorante  pianta  tutti  gli  alberi  confusa- 
mente  . 

L’ elperienza  dimostra  che  gli  alberi  piantati  ne’ 
bassi  fondi  o ne’  terreni  stagnanti  e paludo:i  danno 
frutti  senza  gusto  , il  profumo  de’  quali  non  differisce 
molto  da  quello  della  rapa:  i frutti  di  questa  sorte  , 
sono  indigestissimi  e non  si  conservano.  Questi  alberi, 
sono  divorati  dal  musco  , porracina,  &c.  e la  mano, 
attenta  del  giardiniere  non  giugne  a distruggere 
teramente  quest’  erbe  parasite  . Piil  tosto  preferirei  f,» 
un  terreno  arenoso  , sassoso  , sabbioso , perchè 
toU*  acqua  o co’ concimi  adattati  si  ottertebbero  de* 


glf  alherr'pi^sa^ilt /nÌ9  almeno  iì  profumo  ^el  frut- 
to sarebbe  meraviglipsp  -térr'epb  è $ta- 

gnartte  e pabjcfoso  , 1’  unico  metzo  per  asciugarlo 
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sono  i fossi  di  scolo  ; se  questi  non^fj  ;.  o.ssof  o àpri^ 
re  è meg  io  di  rinun/iàre  allo  stabllimepto  del  g?ar* 
dillo.  Felice  contò  volle  quel  giaidinieie  ebe  trov 
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un  buono  e' pTofòndo  Iijttp  ,di  t?rra  vegetabile  . 

La  posizione  pib  utile  per  un  giardino  ^da  frutta 
è quella  di  una  còirina-cbe  ha  un  dolce  pendìo  e 
ch’^  riparata  da  venti  impetuosi,  l^^e’ luoghi-  caldi  o 
meridiònali  si  deve  assolutamente  condùr  l’acqua  a 
piè  degli  alberi  , almeno  due  o'trè  volte  nell*  esta- 
te, e lavorare  il  giardino  dopo  che  l’acqua  ha  pe- 
netrato la  terra  ; senza  questa  cautela  il  frutto  s’ ap- 
passirà sopra  l’albero  o pure  se  vi  rimane' attacca- 
to , la  Sua  tropoo  sollecita  maturqz?a  non  permette- 
rà che  acquisti' la  sua  ordinaria  grossezza  nè  il  suo 
gqsto  profumato.  1 , , , 

Sonò  pochi  coloro  che  si  detèrrr^l.nano  di  piantare 
i giardini  da  fr.utt.a. separati  e soprattutto  con  alberi 
.ad  ariaf  aperta  ; allora  non  è che  un  verziere  ; èd  it 
giardiniere  per  prmitfare  del  terreno’  c'hq  si  . trova  tra 
gli  alberi  vi' ^cttiinaJJ  fieno  , ma  hà  ; l’ attenzióne  di 
rar  lavorare  due  vòlte  fn  ciascun  Vnnq  la  circonfe- 
renza dèi  pedale  dell’  albero  . .Se  il  fnanrènirnèntó 
di  questo  prato  esige  una  /rgqui^tq  irnga'ziòne ,,  que- 
sti àlberi  si  troveranno  tieT  calo  3i  quél  fi  piàntati 
ne’terreni  umidi  , come  abbiamo  detto  di  sof>ra  . 
Nondimeno  questa  terra'  ron  >dce  restare  incuba  e si 
può  seminare  o piantare*con  3e’Iegumi  ch'esigono  poc’ 
acqua  e che. sono. in  ist|to  di  .essere  J'^tcì^ti  un  po- 
co prima  dè’  gra'n  calori  / è còsi  gli  alberi  profitte- 
ranno fipgolarmertc'de’.layori  dati  alla  terra.  . Ri- 
gua’-dó  ag’i  alberi  a ventaglio  o a cespuglio  , non  è. 
|»óssjbilè  di  coiriyarne  il  terreno  colla  mira  di  ott^  ■ 
Bfcrne  delle  raccòlte  ; la  loro  ofnbra  è ttòppo  ravyi-’ 
cìnata  alla  terw  ed  è troppo  densa,  e le  piante  caccereb'- 
biro ràÀii  lunghi  e sottili.  Il  t'erféhó  si  dèe  còiti- 
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Tare  pienamente  pi!!k  volte  l’ anno  , c ai  dee  teneM 
rigorosamente  sarchiato. 

Tutto  ciò  che  io  ho  detto  sin  qui  , si  applica  in 
generale  per  tutt’  i giardini  da  frutta  . Quelli  de* 
paesi  meridionali  ed  in  conseguenza  molto  caldi , esi- 
gono qualche  precauzione  di  piò  ; questi  debbono  es- 
sere adacquati  per  irrigazione  , e gli  alberi  di  melo- 
granato  , di  giuggiolo  , di  carubbio  o guainelle  , u- 
gualmentc  che  quelli  di  arancio  e di  cedro  non  han- 
no bisogno  di  alcun  riparo.  In  quanto  ai  fichi  quelli 
debbono  essere  piantati  in  un  luogo  separato  o nelle 
cassette  che  circondano  le  aiuole  / nè  riescono  mai 
meglio  di  quando  le  loro  radici  hanno  1’  acqua  vici- 
na , e quando  la  cima  é espo/fa  al  sole  più  cocente. 
I capperi  che  Ibno  arbusti  a cima  inchinati  , rifen- 
tono  singolarmente  del  danno  per  1*  umido  e per  la 
terra  forte y i ciliegi,  chiamati  /fuigntert,  nel  nord  rie- 
scono male,  non  ostante  le  piò  assidue  attenzioni  y 
i viscioli  a frutti  acidi  riefcono  un  poco  meglio.  la 
quelli  luoghi  caldi  non  si  coltiva  alcnna  specie  di 
vite,  nè  a spalliera  , nè  a contro-spalliera  , nè  a 
pergolato  , perchè  l*uve  delle  vigne  sono  così  buone, 
così  zuccherose  , così  profumate  , che  non  compen- 
sano al  giardiniere  la  perra  dì  usare  con  queste  delle 
particolari  attenzioni  . E’  inutile  di  entrar  qui  in 
particolarità  piò  circostanziate  e minute  , giacché  si 
può  consultare  ciafcun  albero  nel  suo  proptio  trat- 
tato . 

l.  rii. 

D/  Inori  iti  ftari’m  ié  fratti  • 

^ De  la  Bretonnerìe  nell’  opera  che  ha  pubblicata  col 
titolo  di  Scuola  del  giardino  di  fratta  ha  dato  un 
compendio  de’lavori  , distribuito  mese  per  mese  . 
Questo  può  essere  un  catechismo  per  tutt’  i giardi- 
nieri in  genere  cd  utilissimo  « quelli  de’  paesi  meri-' 
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. Io  farb  osservare-  le  diffewte  relative  a 
questi  ultimi  climi  , dando  un  estratto  di  tutto  ciò 
che  ha  detto  questo  celebre  autore. 

G E M N A J O - 

Si  continuano , durante  i cattivi  tempi  tutte  Pope- 
re  del  mese  precedente  che  si  fanno  al  coperto  ; si 
mettono  ancora  in  fuga  le  lumache  mirate  ne  buchi 
de’ muri , al  piede  delie  spalliere. 

Quando  cominciano  i bei. giorni  si  dee  continuare 
la  potatura  degli  alberi , dei  meli i peri  e prugni  . Si 
aspetta  il  mese  di  febbraio  per  potare  i persici  e gli 
albicocchi  j si  usa  l’ attenzione  di  riserbare  potando 
quc’raml  dai  quali  H giardiniere  vuol  cavare  gl’in- 
nesti , i qnali  ancora  non  si  poteranno  prima  del 
mefe  di  febbraio . Ne*  luoghi  meridionali  per  altro  , 
essendo  i persici  in  questo  tempo  vicini  a sbucciare 
i suoi  bottoni , il  giardiniere  dovrà  sollecitare  il  ra- 
glio subito  che  si  accorge  che  quefti  bottoni  diventa- 
no tondi  e che  per  la  loro  fomra  dimostrano  che 
faranno  bèttoni  a legno  o bottoni  a frutto  per  non 
lasciare  di  quest’ ultimi  che  il  ouraero  nccessano. 

FeB81.A10. 

^ Si  potano  I meli  , 1 peri  ed  i prugni  risparmiait 
aino  a questo  tempo , pw  trame  degl’  innefti  che  si 
prendono  sop^  gli  alberi  buoni  e vigorosi  e si  scel- 
gono. i rami  dello  srefe*  anno  ,•  e si  conservano 
conforme  abbiamo  detto  parlando  dell’  ìtuusio  a car* 
3.  e feggw  liel  VI,  voi.  di  queft’cìpefa  . 

Ne’  cattivi  tempi  si  terminano  l’ opere  che  sono 
restate  imperfette  nel  mese  di  gtnnajo. 

^ Si  rreparano  le  stuoje  di  paglia  o di  canne  net 
riparare  gli  alberi,  o gli  strati  di  terra , &c. 

‘ Ne!  la  metà  di  febbraio  è la  vera  stagione,  di  poi*» 
tilt'  albicocchi  ed  i persisi  , hniA  aspettare  " 

* ' «-* 
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secondo  r uso  ordinario  , c!ie  queHi  sieno  In  fiore  , 
perihè  allora  non  si  sa  dove  porre'  le  mani  ten?» 
farli  cadere  e qualche  volta  ancora  i migliori  . Per 
potarli  basta  che  i bottoni  a butto  lo  dimofirano  , 
diventando  rondi  come  i piselli;- a misura  che  si  po- 
tano si  legrnq  acciocché  facciano  spalliera  . 

La  vite  si  può  comunemente  potare  senza  rischio 
dopo  la  metà  di  febbraio  sino  al  principio  di  mar-' 

'zo  . Se  il  legno  è rfiaturo  , la  vite  si  può'  potare 
da  che  sono  cadute  le  foglie  . Dove  si  teme'  che  il 
freddo  e le  gelate  penetrino  , quando  il  sermento  è 
stato  portato  radente  o al  di  sopra  , si  possono  la- 
sciare due  pollici  di  legno  al  di  sopra  dell’ occhio  , 
potandolo  nel  tempo  indicato  di  sopra. 

(Quando  la  terra  é sana,  il  tempo  è bello  e quan- 
do si  debbono  ftire  molte  piantagióni  , si  comincia- 
no a piantare  gli  alberi  che  non  si  sono  potutl  pian-  ' 
tare  in  autunno  ne’  terreni  umidi-.  Queste  ultime' 
piantagioni  riescono  malamente  ne’ luoghi  caldi , per- 
ché sono  subito  sorprese  dal  calore  . 

Si  visitano  le  mandorle  e le  castagne  che  sono 
state  poste  nell’  autunno  tra  la  sabbiar  in  cantina  ; 
e si  osservano  se  hanno  germogliato  e sé  sona  buo-' 
ne  a piantarsi  ,se  poi  non  hanno  germogliato  a mo- 
tivo della  gran  siccità  della  sabbia  ,'si  cangiano  e si 
mettono  in  un  luogo  più  fresco  . 

I vivai  si  piantano  e si  seminano  come  nel  mé<e 
di  Novembre  ; questi  vivai  hanno  il  barttasìgio  dì  ’ 
fcappare  ai  rigori  dell’inverno  e dal  dente  de’ tòpi  1 
di  campagna  , ma.  le  marze  -fdàntafé  cacciartó  uit  po- 
co più»  tardi.  Ne’paesi  meridio'nali  i semenzai  sì  deb-  ’ 
bono  fare  nel  mese  di  novembre  . ' “ • 

• l semi -di  cedro  si  spargono  dalla  metà  di  febbra- 
io sino  alla  metà  di  rrarZo;per  fare  colle  mar^edé*' 
piantoni  propri  a ricevere  g ’ innesti  d’ aranci  . Secòn-  • 
do  alcuni  abili  giardinieri  i semi  d‘  aranti  di  Màlt»" 
sono  ancora  m>g  iori  . Nei  paesi  meridionali  questi 
semi  si  spargono  nel»  rtiese^i*nbvcffl8fff  si 
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vano' in  ferra, si  tengono  per  altro  ne’  -vasi  o nei  le 
casse  con  buoni  ripari  ne’  rigori  rielT  inverno  , rico- 
preridoli  collo  strame  e garantendoli  dalle-piogge  ; 
questi  germoglieranno  subito  che  il  calore  deli’ at- 
mosfera sarà  giunto  al  grado  ch«  loro  conviene,  e in 
fine  dell’anno  si  otterranno  de’  forti  germogli. 

Non  si  dee  tardare  a piantare  i germogli  sra;''icati 
dai  nocciuoli  , come  le  barbatelle  del  ribes  o uva 
spina,  de’  vinchi, che  si  tagliano  nella Mungher?.!  di 
un  piede  , e s’immergono  lino  alia  terra  dura  y la 
cima  però  deve'tifcite  tre  o -quattro  pollici  dalla  ter- 
ra ; le  barbatelle  si  piantano  in  tempo  umido  ;-ma 
non  lì  piantano  mai  in  tempo  • di  caldura  . .Jl'vero 
tempo  di  piantarle 'è  nel  mese  di  novensbre  . IItioc- 
ciuolo  spelfo  fiorisce  nel  mefe  di  gennajo  / e TÌ;fce 
bene’ quando  è innaffiato  nell’estate  ; fcn?a  quella 
precauzione  perirebbe  , purché  «on  sopraggiurgeffero 
delle  piogge  ,-*ordioarian7ente  rariffinie  nelle  ptovin- 
cie  di  tn^zogiornà*'‘*-o  i > - i ^ * - 

Non  fi  dee  dimenticare  ^ir  fiiacciare  , a misura  che 
fi  potano  gli  alberi i la  cimice  bigia  che  fi  attacca' 
dietro  i rami  y gli  aranci  fona  a quello  infetto  mol- 
to soggetti,  e perciò  ha  ihnome  di  cimice  di  arancio. 

In  quello  mefe  Ic'lumache  ttòn  hanno  "ancorarla- 
sciato  il  loro  ritiro  , bifogna  'dunque  cercarle  ne’  bu- 
chi de’  muri,  e ne’  mucchi  delle  pietre 

Tutti  gli  alberi  debbono  effere  zappati -fubito  ébd 
fono  fiati  potati , prima  che  fiorifcano , perché  l’umi-^ 
dirà  che  fi  solleverebbe  dalla  terra  ,f re fcamentte  frttof- ■ 
fa,  attaccandoli  ai  fiori,  gli  efporrebbe  alla  gelata  . 
Quello  lavoro- è il  fecondo  nelle  terre  leg9Ìere  e feci 
che  che  fi  fono  dovute  lavorare  primfi  dell’ inverno 
ed  è il  prinvo  nelle  terre  fredde, che  airoppofionon 
si  sono  dovute  aprire  avanti*,  e che  non  ffino  an-  ' 
cora  abbastanza'  asciugate  per  lavorar'e  In”  quello'^ 
tempo,*  se  sono  fangose  si  aspetta  rrarzr,  quando'?' 
frutti  banco  fatto  il  nodo  si  aspetta  aprile  o róagèio.  * 
' Nel  tempo* «tesso-  si  stabbiano  - le ' terre  h’f*giere 


c*n  buon  letame  di  vacca  ber»  consumato , e le  ter- 
re fredde  coi  letame  di  cavallo. 

La  vite  si  pianta  di  febbraio  o marzo  . • A questa 
convengono  le  colline,  e la  terra  Itggiera  e Itssosa. 

Manzo. 

Si  eontinotno  a piantar  gli  alberi  ed  a fare  i la- 
vori prima  che  comparisca  il  fiore  i si  mette  una 
doga  o una  piccola  tavoletta  davanti  ai  persici  che 
sono  stati  piantati,  per  garantire  le  gemme  che  sbuc- 
ciano , dalle  gelate  e dal  gelicidio.  Queft»  precauzio- 
ne per  altro  è tarda  nelle  prò vincie  del  rnexzogiorno. 

Le  talpe  qualche  volta  tagliano  le  radici  degli  al- 
beri / segnano  e smuovono  molta  terra  in  questo 
tempo;  perciò c bisogna  tender  loro  delle  trappole. 

Si  comincia  secondo  1’  antico  costume  , o fi  con- 
tinua a potare  la  vite , se  li  i cominciato  a mezzo 
febbraio , quando  si  è potuto  fare  senza  rischio  di 
potarla  troppo  presto.  Questo  taglio  si  può  fare  su- 
bito che  il  tralcio  è maturo.  Nelle  provincie  del  mez- 
zodì la  vite  coraiucia  a stillare  in  quello  tempo  , e 
in  quello  cafo  ri  taglio  è pericoloso. 

I, ribes  delle  barbatelle  e i lampioni  di  marza'  ra- 
dicata si  piantano  a misura  che  si  tagliano. 

Si  piantano  in  questo  mese  i gelsi , i melo- grana- 
ti di  marza  radicata  , i cotogni  di  barbatelle  e di 
marza  radicata  i fichi  di  barbatelle,  di  margotte  e 
di  marza  radicata.  . • • j* 

Questo  ancora  è il  tempo  di  piantare  i vivai  di 
callagne,  di  noci,  di  mandorle,  e di  altre  piante  a 
nocciolo  , se  non  sono'  stati  fatti  ne’  mesi  prece- 
denti . 

Tuue  quest’opcre  sì  continuano  fino  al  fine  di  que- 
sto mése  ; bifogna  dare  ancora  un  ■ lavoro  ai  vinchi 
per  distruggere  ì’erbe. 

In  questo  mese  è ancor  tempo  di  spargere  i se- 
mi di  aranci  sopia  le  ajèue  , o ne’  vasi  che  suc- 
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OffSsivameBt#  si  sotterrano  in  più  strati  di  tejrra  caldi 
per  avanzarli  y si  margottano  ancora  i rami. 

Se  si  desidera  di  avere  de’capperi  si  semineranno  r 
si  pianteranno  nelle  crcpolature  e ne’ buchi  de’ muri. 

Subito  che  sono  passate  le  gran  gelata-,  si  scopro- 
no i fichi  eh’  erano  stati  coricati  in  terra  nel  mese 
di  dicembre  , e quelli  di  spalliera  ch’e'ano  stati  im- 
pagliati . Doppio  metodo  più  che  instile  pelle  pro> 
'Tincie  meridionali . 

Il  miglior  tempo  , per  togliere  il  musco  o por:- 
racina  dagli  alberi , è dopo  qualche  pioggia  nel  fine 
dell’inverno  , perchè  que  taerba  non  si  riproduce  dp. 
rante  la  siccità  ed  i calori  dell’  eilate  , anzi  si  trova 
diilrutta  per  cinque  o Tei  anni  (i)  y ma  quando  fi 
toglie  prima  dell’  inverno^  i’amidità  della  stagìont 
la  riproduce  spbito . 

A 9 R I L f . 

' Questo  è il  tempo  di  cominciare  a potare  • net- 
tare i viali  . Quello  lavoro  per  altro  ne’  paesi  me- 
ridionali lì  può  cominciare  nel  mese  di  febbraio  , ed 
ftneora  fra  l’ aono , quando  ve  ne  sarà  bisogno  sen- 
za aspettare  alcun’  epoca  fissa  . 

Bisogna  fare  la  guerra  alle  formiche  Tabito  che 
compariscono  negli  alberi  y le  'ampolle  o piccole 
bottiglie  ripiene  di  acqua  mischiata  collo  zucchero  , 
sono  ì lacci  che  ad  esse  si  tendono  , lo  stesso  si  fa 
colle  formiche  pinzaiuole  chiamate  in  francese  peret- 
feìllts  che  rodono  anche  gli  occhi  de’tenerj  arboscel* 
li , e vi  salgono  soltanto  di  notte. 

Quando  U succo  t in  moto  » Il  che  si  conosce  quan- 
do la  corteccia  degli  alberi  si  distacca  facilmente 

si  fa 


(i)  Se  jgli  alberi  sono  piantati  >6  un  bassorfondo , se 
il  terreno  k naiuiai<9snte  umido  ^ ìlcempaiiscc  prcMÌs- 
fimo . 
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si  fa  1’  innesto  a fefllira  o a occhio  , o a gerraoglio. 
Alcu’ii  stabiliscono  che  si  debba  aspettare  il  fine  di 
quest?  mese  o il  mele  di  maggio  se  il  succo  è lan- 
guido , ma  l’ epoca  piu  sicura  è il  distaccamento  del- 
la corteccia  , o questa  deve  osservarsi  ; aspettare  il 
fine  di  aprile  o maggio  sarebbe  troppo  tardi. 

A mezzo-aprile’  è la  stagione  di  (are  le  margotte 
de’ n’iéijVgfanati  / questo  ancora  è il  tempo  di  pian- 
tare i ficlii  che  vengdno  da  barbatelle  , da  marze 
ridiciate,  che  si  trovano  sqlle  vecchie  piante  di  fichi  , 

0 dai'  petzi  de’yecchi  tronchi  che  si  schiantano , pur- 
cliè  resùnp  attaccate  alla  radice . Le  piccole  marze 
possono  piantarsi,  in  cassa  o in  vasi  (r). 

I jkhi  che  stanno  in.  piena  terra  fi  potano  quan^ 
do  si  p.largano  tri^pq  ^ : subito  che  compariscono,  i, 
foro  ocLhi  e che  il  frutto  è uscito  , cioè  si  raccor- 
ciano tutti  i rami  slargati  e senza  corona  , per  farli 

diramare:  quelli  che  sopQ  .^sufficientemente  guarniti 
di  rami  da  basso  sino  in  alto  , e i rami  de’  quali 
sono  coronali  » possono,  risparmiarsi  , perchè  questa 
potatura  non  si  fa  ch^  per  moltiplicare  i rami  e il 
frutto.  Ma  per  li  ^chi  che  so  io  in  cassa  o in  vasi 

non  fi  può  fare  a meno  di  non  potarli  , per  far 

prender  ad  es^i  la  (orma  che  loro  si  vuol  dare^,  che 
d.y’es.sere.  quella,  a , forma  d’imbuto  o di  cespuglio  . 

1 .ficSi’ piotati  a palla  sópra  il  fusto  non  producono 

fiu'tg  ; alidrchè  abbiamg.  parla,to  del  fico  nel  Tomm 
1J[  dttli\^ì.mie  a ca’r.  àbbiàmo  ancora  tratta- 
to ^l!a^sjd'.\'corTlvagioà^  ' , ^ 

la  quegli  anni,  n?’  quali,  la  stagione  è sollecita  ^ 
si  ’ comincia  dal  diradare  gli  albicocchi  quando  sono 
troppo  stretti,  o a mazzi,- si  supprimonp  i più  piccoli  e 
i malfatti,  e si  lasciano  a pre/erenza  quelli  del  bas- 


so 


(:)  Ty  ««perienza  dimoffra  die  le  barbatelle  di  iico 
prendoiìo  rneglio  che  le  inaize  radicate  ; e il  mese  di 
maizsr  è il  tempo  della  loro  piantagione  . 
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90  de’  ^ratpi  .*  nelle  • ciocche  dove  qiiesti  * frutti  sono 
stretti girano  colle  dita  que4i  che  si  vogliono 
levare^  ma  si  tirano  dolcemente  per  non  danneggia- 
le g.i  alty  . ■■ 

L’  innesto  a po/o^u  tra  il  legno  e la  corteccia  ti 
fa  eziandio^ quando  gli-  alberi  sono  in  pieno  succo-^; 
4na  non  è lenza  inconveniente.  v v? 

Il  contrasto  del  caldo  e del  freddo  fa  qualche  vol- 
^a  avvolgere  tutte,  le -foglie  de K persico  e il  mo- 
ischcrino  vi  si  annida,:  il  rrmedio  è di  abbattere  que- 
ste, (ogUe , quando  cominciano  ad  appassirsi  e di  bru- 
ciarle pe*  idistiuggere  il  mascherino.  Ss  si  abbattes- 
sero troppo  pretto  , la. stagione  non  essendo  avanza- 
ta , le  nuove  foglie  che  non  tardano  a cacciar  fuori 
di  nuovo,  sarebbero  anch’esse  esposte  al  lo, stesso^  ac- 
cidente . 

„,_Qi)e3ta  è la  stagione  per  fare  delle  incisioni  longì- 
ipd  pali  nel  corpo  degli  alberi , il  fusto  de’  quali  è 
tes  aio  pili  sottile  da  una  pa'te  che  dall’  altra  e si 
tro-'a  inarcata  ; o vero  quando  il  fusto  nella  sua  to- 
talità è restato  più  sottile' dell’  innesto  ; il  che  si 
eseguisce  colla  punta  della  falcetta  , intaccando  la 
corteccia  sino  al  legno,  . •<  , 

Nel  trese  di  apri'e  o di  maggio  è eziandio  il  tetn- 

fio  , qnandp,  l.e  gemme,  hanno  cinque  o sei  pollici  di 
unghezza  ,d’ incurrpre  i rami  troppo- vigorosi  di- al- 
cuni alberi,  che  si.  spandono  -più  da  una  parte  che 
dall’  altra,  il  che^si  chiama»in  francese  atbrt  epauli 
( albero  sfianpato  ),  ejdi  staccare  e lasciare  in  li- 
bertà.la  parte, più  debole  , che.  allora  si  allenterà  , 
non  avendo  più  jjisogno  di  essere  forzato.  ' * 

{n  questo  tempo  bisogna  cominciare  a*  ficcarci 
l>ali  nel  piede  de’ ceppi  àlle  viti.s-  . *v 

Si  deve  ancora  far  la  guerra  agli  scarafaggi  collo 
scuoter -gli  alberi  nella  mattina  e nel  mezzodì  , per- 
ché quest’  insetti  allora  sono  addormentati  ,.  e non 
prendono  quel  volo  qhe.prendopo  nella  sera.  r 
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Si  dee  cercare  fopra  i peri  buon-cristiano  d’in- 
▼emo  il  bruco  nero  che  devasta  i suoi  frutfl , e tut- 
ti gli  altri  insetti  in  generale,  che  compariscono  re- 
plicate volte  e nelle  differenti  stagioni  le  più  calde 
c le  più  secche , come  nei  tempo  del  solstizio  e del- 
la  canicola  : e si  stringono  tra  le  dita  le  foglie  av- 
volte degli  alberi  , per  stiacciare  il  verme  che  vi  si 
i posto  . 

I peri  delle  provincie  meridionali  , o piuttosto  le 
loro  tenere  gemme  sono  attaccate  verso  T estremità 
superiore  da  un  insetto  che  le  picca  replicate  volte 
e in  giro  . Sopra  queste  pkeature  depone  il  suo  . 
uovo,  dal  quale  esce  un  piccol  verme  che  si  nutrisce 
delia  midolla  e della  sostanza  interiore  delia  gem- 
ma; questo  verme  va  sempre  discendendo.  Dopo  ua 
certo  tempo  e dopo  aver  fatto  un  gran  devastamen- 
to nella  gemma,  si  cambia  in  crisalide  , indi  in  un 
insetto  perfetto  , e f a una  piccola  apertura  dal  la  qua- 
le esce  per  andare  a riprodursi . Questo  insetto  dev* 
essere  un  punteruolo.*  la  presenza  del  verme  si  rico. 
nosce  dalle  foglie  superiori  che  si  seccatto  al  pari 
della  parte  della  gemma  situata  sopra  le  piccature  . 

I bottoni  inferiori  come  pure  le  loro  foglie  restano 
verdi  per  tutta  la  stagione-,  ma  nell’anno  seguente, 
nel  tempo  della  potatura  , si  trova  un  ramo  voto 
coste  un  cannello  , che  perisce  \ questa  cavità  ha 
spesso  più  di  un  piede  di  lunghezza,  e qualchi^  vol- 
ta penetra  eziandio  il  tronco,  [n  somma  il  verme 
cava  sempre  sin  che  non  si  trasforma  in  crisalide* 

Subito  che  si  veggono  le  foglie  morte,  bisogna  af- 
frettarsi a Tagliare  Ja  parte  delia  gemma  nera  e ap- 
passita, e toglierne  dalla  gemma  che  resta  verde  tan- 
to, sinché  siali  trovato  l’ insetto;  allora  si  taglia  và- 
cino  al  primo  buon  occhio  che  si  trova  al  di  sotto . 
Quella  visita  dev’esser  fatta  in  ciascun  inverno  , du. 
tante  questo  mese  e il  seguente  , e questo  é 1’  uni- 
co mezzo  di  distruggere  un  insetto  che  ripullula 
molto . 

1-e 
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Le  mosche  fhe  i Francesi  chiamano  mtnusitres  , 

' forsi  per  lo  loro  aculeo  che  hanno  uguale  al  succhiel- 

lo de*  falegnami  , sono  parimente  molto  comuni  in 
’ queste  provincie.  Questi  insetti  si  attaccano  al  tronco 

ed  ai  grossi  rami  ancorché  tiovino  la  corteccia  molto 
j liscia  , vi  fanno  una  piccolissima  aperiHira  coll’aculeo 

I di  cui  la  natura  gli  ha  provveduti  , e vi  depongooo 

! un  uovo  donde  esce  un  grosso  verme  . La  sua  ma- 

* mera  di  lavorare  è sempre  salendo  , e co’  denti , de’ 

1 quali  la  parte  anteriore  della  sua  bocca  è guarnì. 

' ta  , sega  , rode  , taglia  la  parte  legnosa  dell’  albe-  , 

I ro  , e la  rigetta  fucili  dall’  apertura  situata  verso  il 

I basso  delia  sua  gallerìa  vera  segatura 

■ di  legno  , ed  è del  tutto  simile  agli  avanzi  formati 
I dalla  sega  dell’ operaio,  con  questa  differenza  per  al- 
' tro  che  i fusti  sembrano,  per  dir  così  , riuniti  ed  in- 
collati g'i  uni  cogli  altri  . A misura  che  il  verme 
s’ ingrossa  , le  segature  ancora  crescono  e ricoprono 
la  terra  , Allora  è facile  di  riconoscere  la  presenza 
del  verme,  e l’apertura  per  la  quale  scorre  la  sega- 
tura ; se  un  ramo  è attaccato,  basta  di  prendere  1’  a- 

. pertura  perpendicolare  , o esaminare  il  tronco  dell* 
albero  dalla  parte  dove  si  accumula  la  segatura  y in 
seguito  si  prende  un  filo  di  ferro  , che  s’ insinua  nel- 
la cavità , e si  spinge  sinché  la  resistenza  metta  osta- 
colo alia  sua  pib  forte  introduzione  . Sarà  bene  intanto 
di  osservare  che  le  curvature  della  gallerìa  fermano 
I il  fila  di  ferro  pria  che  sia  giunto  vicino  all*  insetto, 
e s’  ingannerebbe  grossamente  chi  s’ immaginasse  di 

■ averlo  ucciso.  Per  scansare  questo  equivoco , si  guar- 

I nisce  la  punta  del  filo  di  ferro  con  una  grossa  palla 

I tJa  lepre  , la  rotondità  di  questa  s’ introduce  sopra 

I r irregolarità  del  tubo  e permette  la  sua  introJuzio- 

S ne  / 

I (i)  Sterrato  0 adito  che  li  pratica  per  iscoprire  il 
I Ione  della  miniera.  I Francesi  io  hanno  applicato  a que- 
I,  vtv  scavo  che  fanno  questi  vermi  . tieta  degli  Bdiferi. 
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ctie  non  hanno  pratica  , nè  irruzione 
pomi  che  sono  piìl  tardivi,  fi  Tpampanano  ancora  pi 
tardi  nel  declinare  dalla  canicola , cioè  quando  il  hot* 
tone  è formato  nella  punta  de’ rami. 

Prima  fi  fpampanano  gli  albicocchi,-  dopo  i perfici 
primaticci,  particolarmente  fe  le  gemme  fono  molto" 
lunghe  , cioè  di  un  piede  o quindici  pollici  per  po- 
terli legare  ad  ufo  di  fpalliera . I perfici  giovani  deb- 
Sono  cflTer  fatti  prima  degli  altri  , perchè  ordinaria- 
mente hanno  cacciato  de’  rami  molto  lunghi  che 
il  vento  pot  ebbe  rotfipere  r fi  uferà  1’ attenzione 
di  rifervare  fpampanant^  qualche  ramo  fuperfluo  che 
non  fi  taglierà  ^ ma  che  fi  dovrà  fégnare  ed  attac- 
care al  muro,  per  trarne  degl’ianefii,  e fe  occorrono 
quelli  a occhio,  allorché  gli  alberi  fono  in  fucco  nel 
mefe  di  agorto  . ^ 

Quefio  ancora  è il  tempo , fe  non  fi  è fatto  prima, 
di  tagliare  i rami  attaccati  dalle  fofmiche  e dai  pun- 
teruoli . " " 

Eflendo  gli  alberi  fpampanàtl  ^ fi  coricheranno  irai 
mi  più  alti , legandoli  a fpalliera,  forra  la  cornice  del 
mu’O  , fenza  tagiiarli  o fermarli  , perchè  non  lo  ro- 
vinino, per  far  poi  quello  lavoro  nel  mefe  di  fettera-’ 
b're , quando  il  fucco  è fermato  . , ^ 

Dopo  che  il  giardiniere  avrà  terminato  di  mettere 
i pali,  non  gli  rimane  che  di  diradare  le  perfiche  che 
fono  troppo  fìtette  , che  fi  toccano  tra  di  loro  , e 
non  fi  poffono  ingrolfare  n'è^erfettamenté  maturarli. 
Gli  albicocchi  ‘debbono  elfere  diradati  nel  mefe  di  a-’ 
prile . Si  diradano  ancora  le  pere  troppo  llrette  , ma 
nulla  fi  toglie  alle'père  rolfette',  nè  alla  maggior 
parte  de’ lauti  di  citate.’  ^ 

Si  ritira"’qijalche  chiodo  dàgM  ajheri  , quandó‘*que- 
rti  fi  trovano  tròppo  vicini  al  frutto  , fe  lì  paffa  una 
piccola  pietra  fotto'ifami  dove  fi  trova  qualche  ""frut-^ 
tp  troppo  vicino  al  muro  che  loro  pregiudicherebbe.^ 
Si  deve  ufare  1’  attenzione  di  non  diradare  le  per- 
fiche tardive’fe  non 'otto  giorni  do’po  T altre  t petchè 
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erdin ariamente  ne  cadono  molte  dopo  lo  Tpampana- 
mento  . Le  prugne  degli  alberi  a campo  aperto  , 
quando  fono  molte  , perdono  della  loro  qualità,  le 
non  fé  ne  diminuifce  il  numero  , col  tag.iar  quelle 
che  fi  vogliano  togliere,  nella  metà  del  picciuolo  col- 
le forbici . La  fufina  chiamata  in  t'rancele  reine-claude 
tra  tutte  le  altre  , quando  carica  molto  y degenera  a 
fegno  che  non  fi  riconofee  . 

Nel  mefe  di  giugno  la  vite  comincia  a perdere  il  suo 
fiore,  e cominciano  a comparire  gli  acini  dell’uva  (r)/ 
queOo  è il  tempo,  allorché  fono  della  grofiezza  di  una 
teda  di  fpiUa  , di  diradare  i grappoli  di  mokato , gii 
acini  de’  quali  , sempre  stretti  ed  uniti  difficilmei>t«5 
fi  maturano  ; se  ne  tolgono  due  terzi  , o tre  quarti 
con  forbicine  puntute  e ben  affilate  : le  piaghò 

della  vite  si  chiudono  follecitamentc  , ed  i granelli 
che  refiano  diventano  più  groffi  , prendono  maggior 
colore  e fi  maturano  meglio. 

La  feconda  operazione,  dopo  lo  fpampanamenio  de- 
gli al  beri,  è di  (^coprire  i frutti  che  l'oro  naicofli  l'otta 
le  foglie  , a mifura  che  ne  hanno  hifogno  y non  lì 
abbattono  le  foglie  intere  col  loro  piccioolu  , per- 
chè nuocerebbe  al  ramo  ed  al  frutto , e perderebbero 
la  metà  del  nutrimento;  perciò  fi  rompono  defiramen- 
te  rrel  mezzo  , flringendoli  con  due  dita  e tirandoli 
col  volgerli  prefiamente  . Quella  piccola  operazione 
non  fi  fa  le  non  dopo  una  piccola  pioggia  , e non  fi 
fa  mai  nella  ficcità  e nel  gran  calorre  del  iole  , che 
colpirebbe  troppo  vivamente  i frutti  . La  n acchia 
bianca  e larga  che  fi  vede  fopra  de’ frutti  feoperti  na- 
turalmente , o feoperti  male  a propofito  , procede  da 
un  colpo  di  fole,  di  cui  le  perfiche  che  ne  loro  cir- 
condate non  ne  profittano  più  e fi  guadano  . Per 
ifeoprire  T albicocche  e le  perfiche  primaticce  fi  afpet- 
ta  che  quedi  frutti  comincino  a prendere  uca  cercar 

dir- 


li) Molto  ^ima  per  altro  nelle  provincic  neridionoli» 
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stafi  fatti  in  aprile  qualche  volta  stanno  un  mese  pri- 
ma che  vi  si  vet»ga  vernn  moro. 

Si  stabbieranno  , se  pU'-e  v'  è bisogno  , e si  7.appe- 
ranno  , subito  che  i f imi  avranno  fatto  il  noJo  , g!i 
alberi  che  non  si  sono  potuti  stabbiare  e zappare  oe*!- 
le  terre  fotti  ed  umide  . 

Se  nel  mese  di  magg'o  si  prova  una  lunga  e g-àn 
siccirà  , gli  alberi  martcano  di  succo  e i frutti  si  rfi- 
«taccano  e cadono,-  allora,  pu'cbè  si  possa,  bisOg  la 
versate  coll’ innatfinròio  qualche  secchio  di  afqua'sopfa 
de  foglie  , ei  a pié  de’ suoi  alberi  per  rimetterli  in 
succo.  [ prugni  sono  i primi  a cadere. 

Si  dà  un  secondo  nerta.Tiepto  ai  viali  , e si  spunta 
il  busso  per  la  prima  volta  , acciocché  possano  ricd- 
prirsi  di  foglie  prima  dell’estate.  * 

Oliando  si  veggono  de’  gunti  neri  , particolarmente 
rei  rovescio  delle  foglie  del  pero  buon distiano  d’ in- 
. verno  \ e che  queste  sono  attaccate  dal  bruco  , chia- 
mato tiqre  , si  stringono  fortemente  tra  le  dita  per 
stiacciare  l’insetto  e le  sue  uova. 

Si  cavano  gì  aranci  dalla  sttifa  (i)  cftrne  ancora  i 

fichi  che  sono  in  cassa  o ne’  vasi  si  lavorano  in 

seguito  coll’acqua  riscaldata  al  so l'e  ; si  tolgono  tutte 
le  foglie  guaste,  il  legno  morto,  e tagliandoli  f:i  ri- 
tondano  nella  cima  , perché  questa  è la  vera  hagid- 
ne  . [giardinieri  per  averne  più  fiori  ritardano  questo 
taglio  sino  a settembre  , ma  a spese  degli  alberi  c'it 
rimangono  troppo  carichi  e mài  formati  nel  tempo 
dello  sfiorire  e per  tutta  l’estate  . I piccoli  aranci 

venuti  dai  semi  e sopra  gli  itrjti  di  terra  non  hànnb 

più  b'sogno  di  riparo  ; questi  alberi  si  cóntlnuana'atì 
iunaftìare  una  volta  per  settimana  sino  a g'Ugno,  nel 

S 2 qual 

(i)  Ne!  fine  di  febbraio  secondo  la  s’acione  si  sco- 
prono i cedri  ^he  sono  a campo  aperto';  ^Ti  arànci  han- 
«TO  meno  blaogno  di  guarnitura  nelTinverrió,  ed  hi  feb- 
-bra'ro  si  cavano  tutte  le  piante  dallo'  staninone  di'a'grù- 
mi  -.  • « * • ' 
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qual  tempo  si  comincia  a lavorare  pib  spesso.  S’in- 
cassano di  nuovo  quelli  che  ne  hanno  bisogno  (i)  . 

Quando  sono  passate  le  gelate,  è tempo  di  toglie^ 
re  le  picuole  scuoje  ch'erano  state  collocate  sopra  le 
spalliere  nel  mese  di  gennajo  o di  f ebbra ;o  y queste 
si  ieveraniio  in  un  tempo  oscuro  e coperto  , e non 
nell'  ardore  del  sole  ; si  tolgono  ancora  le  piccole  ta- 
volette poste  avanti  gli  alberi . 

Gl’  innesti  (atti  net  mese  di  aprile  cominciano  a 
p:] uo versi , se  il  tempo  è stato  favorevole. 

Lo  spampanamento  del  ciliegio  primaticcio  , chr 
sta  in  ispalliera  al  mezzodì  , dee  precedere  quello  di 
tutti  gli  alberi  , giacché  il  suo  (rutto  è il  primo  a 
snaturarsi  si  tqigono  poche  gemme  e si  lega  tutto 
ciò  che  si  può  legare . 

Si  dà  il  secondo  lavoro  alia  vite  , quando  sono 
gassati  tutti  i rischi , 

Si  dà  yn  lavoro  leggiero  in  ogni,  mese  agli’  aranci 
colla  mes  cla  da  giardiniere  (Z)  (jnehè  sqno  fuori  del- 
la stufa  . 

Quando  nei  persici  si  veggono  de’ rami  che  stanno 
per  diventare  rigogliosi  ^ per  sorpassar  in  crescimento 
eH  altri  rami,  e che  sono  mal  disposti , si  comincia- 
no nel  fine  di  maggio  a potare  per  metà  nella  lorp 
lunghezza , vicino  ad  un  occhio  ; indi  si  potano  di 
nuovo  , come  diremo  , nel  fine  di  giugno  e luglio  ,* 
ma  si  tolgono  del  tutto  quelli  che  vengono  ai  lati  del 
pedale  dai  principali  rami  dell’ultima  potatura,  che  fer- 
merebbero intercettando  loro  l’  alimento  , o farebbero 
delle  piaghe  troppo  grandi  se  non  si  togliessero  che 
nel  tempo  dello  spampanamenp. 

Si  . 

(i)  L’innaffiamento  dev’ essere  relativo  ai  climi,  e llij- 
eaisamento  deve  aver  luogo  allorché  gli  alberi  escono 
dallo  stanzone  di  agrumi . ^ 

(i)  Questo  strumento  è una  specie  di  mestola  scavale 
per  trarre  le  piante  , o le  ci|>ollf  de*' fiori  ,{uofi  dciln 
terra  , e trapiantarle  colle  sue  palle* 


Si  comincia  dall’ attaccare  i rami  che  si  sono  pili 
allungati  negli  albw’ri  giovani,  c che  il  vento  potreb« 
btf  rompere. 

Si  dee  rintracciate  la  lisetta  eh’  è un  insetto  che 
rode  la  gemma  degl’innesti. 

Non  si  deve  aspettare  la  stagione  ordinaria  per  Io 
apampaiiamente  de’  persici  quando  vi  si  sono  gettar# 
le  formiche  ed  i bruchi,  e quando  hanno  formato  nel- 
la punta  de’ rami  delle  panocchie  o ciocchctte  » che 
debbono  tagliare  e gettare  al  fuoco . 

Giugno. 

Nel  principio  di  g'ugno  si  mette  on  secóndo  lega- 
me alla  vite  , per  riunire  i tralci'  che  si  sono  allun- 
gati , e si  spampanano  per  la  seconda  volta. 

Alcuni  rton  si  contentano  di  avece  potato  nel  me- 
te  di  aprile  i loro  fichi  che  so-’O  nelle  casse  ,o  ne* 
vasi  ,•  perciò  morzano  o rompono  colle  djta  nel  prin- 
cipio di  giugno  , in  tre  o quattr’occhi  , le  più  fortl 
tva  le  nuove  gemme  , o i più  vigorosi  tra  i nuovi 
gerrnoqli  , secondo  la  loro  forza  . tre  o 

qttattr*  occhi  faranno  una  corona  di  rami  fruttiferi  pet 
i*  aii|u>  seguente,  e il  frutto  dell’anno  che  profitterà 
d-'J  succo  che  avrebbe  servito  a quelli  , diventerà  più 
bello  ; ma  siccome  questo  è il*  tempo  del  1’ estrava- 
sazione  del  succo  latticmoso  che  quest’  albero  rend# 
con  abbondanza,  per  1’ estrerrirà  de’  rami  ' rotti , cosi 
Crediamo  quefìa  operazione  p'ù  toflo  dannofa  che  uti- 
le; è meglio  di  contentarfi  di  raccorciate  i rami  trop- 
po eftefi  nel  mese  di  aprile . • ^ . j-  • 

Si  continuerà’ a mettere  i pali  acquei  ceppi  ut  vi- 
te ai  quali  11  vento  romperebbe  i tralci  troppo  luu- 

Si  tag’ia  il  legame  deirinnerto  a oceb-o  « qutnro 
fi  vede  che  1’  occhio  ha  ben  prefo  > affinchè  qusH(> 
»oa  flrangoli  l’inaefto. 

in  quello  mefe  è tempo  di  tendere  i lacciuoli  ai  gbl» 
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sto  tempo  come  aocota.  nella,  cantcoh'.  QnestMa&etti 
sono  le  cimici  , i moscherini , i bilichi . , 

11  bianco,  la  ruggine,  la  caduta  dalle  foglie  sono 
ancb’essi  accidenti  del  tempo,  che  spariscono  nell’anno 
seguente  / ma  i cancri  , 1’  ulcere,  1’ escrescenze  , che 
-vengono  dalla  stessa  causa  , restano  ordiuarianieato, 
per  sempre . t , • 

Luglio* 

• « 

. tu  questo  mese  si  continua  ad  innaifiare  gli  albeu-^ 
giovani  e si  dà  il  tttzo  nettamento  ai  viali . t 

Sì,  usano  le  stesse  attenzioni  del  mese  precedente- 
cogli  aranci  ,,  che  sona  nel  colmo  del  fiorire  / e si- 
continuano  a spampanare  i persici. 

Nel  «priacipio  di  luglio^  si  tolgono  all’  albicocco 
primaticcio  in  porzione  le  foglie  ,>  e quindici . giotai. 
dopo  si  fa  lo  stesso  coll’albicocco  grosso  , cioè  quan» 
do  l’uno  e l’altro  cominciano  ad- ingiallire  / rìcor-. 
dando  di  non  perder  mai  di  vista,  il  clima  per  ese- 
guire 'più  o meno  sollecitamente  questollavoro  se- 
condo i luoghi  piti  o mena  caldi , e diradare  l’al- 
bicocco di  spalliera , essendo  soggetto  a-  restar  verde 
dal  canto  dei  picciuolo,  ch’è  quasi  sempre  stretto  ad- 
dosso al  muro  o addosso  al  pergolato.  X»  Quintini^ 
celebre  giardiniere  per.  rimediarvi , per  farli  matura- 
re  piit  presto , e far  acquistar  loro  una  qualità  , di*  ' ' 
staccava  i rami  dell’  albicocco  , li  tirava  avasti  , e>^ 
li,  legava:  in  certa  diatao-za  dal  muto , attaccandoli  adv 
un.  pìuolo.  Io  ho  praticato  la  stessa  opera-rione  » al- 
lontanando i rami  dal  muro  , col  mezzo  di  alcune-, 
forche  , o di  alcune  piccole,  tavolette  passate,  dietro 
tre  il  muco  ed  iLramo  , e mi  è perfqctameate  riu- 
feita  , _ , ■ , 

v.In  questa,  stagione,  si  potano  - per  la  terza  volta 
le  piante  rigcg’iose  / e si  dà  qualche  piccola,  iecorrdo 
lavoro  col  piccolo  aratro  , per  far  perire  l’erba  cat-|j 
tiva.  e teadete  la  terra  facile . 

..  Dai 
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Dai  15  luglio  KÌno  al  |Jrinc?p}o  di  ?i<f'te'Tihrtf  s» 
possono  fare  degl’  innetli  a occhio  sul  prugno  e sul 
mandorlo,  per  farvi  crescere  i persici,  gli  albicocchi, 
ed  il  prugno  sopra  lo  stesso  prugno  silvestre  ; si  pon- 
gono gli  Occhi  sopra  lo  fleffo  persico  e sopra  1’ albi- ’ 
cocco,  ma  solamenre  sopra  i rami  del  medesimo'  an- 
no , ai  quali  si  deve  aggiugnere  qualche  ramo  chef 
manca , o si  dee  cangiar  fpecie  , così  ancora  fopra  i 
peri  ed  i pomi . 

Dopo  la  metà  di  luglio  sino  alla  metà  di  fettem- 
bre  , si  pos«:ono  innestare  a occhio  le  piccole  piante 
di  arancio  di  due  o tre  antri  , quando'  hanno  acqui- 
stato la  grossezza  di  un  dito  a due  o ire  pollici  al 
di  sopra  del  tronco , affinchè  il  fosto'  sia  formato  dal 
germoglio  dell’inncito,  e non  cacci  fuo  i de’  nuovi  ger- 
mogli liberi  , se  non  dall’innerto  ; se  in  seguito  qual-, 
che  malarria  o accidente  obbligasse  a scapezzare  l’al- 
bero , si  farà  anche  meglio  di  aspettate  il  principi» 
di  ìrgosto  per  fare  gl’  innesti  a occhio  . 

Si  scuopre  un  poco  la  piccola  persica  gentile  che  '• 
si  matura  in  questo  mese . 

r lamponi  o in  siepi  o in  cespuglio  saranno  ta- 
gliati all’altez-za  di  tre  piedi  , quarrdo  il  frutto  sarà 
passato,  non  tanto  per  la  bella  vista  , quanto  anco-'" 
ta  per  dare  maggior  nutrimento  allo  stipite. 

In  questo  mese  non  è ancora  tempo  di  spampanare 
i peri,  i pomi  ed  i prugni,  benché  si  vegg.a  praticare  ad 
altri, affinchè  gli  alberi  abbiano  l’aria  di  essere  bendisxj- 
sri.  Non  si  dee  procedere  a questo  spampanamento',  se 
il  bottone  non  è formato  nella 'puma  de’ rami  , pet'- 
chè  questo  è il  segno-  certo  che  il  lacco  è fermato 
e non  produrrà  piÈi  de’  fai  fi  germogli  . 

5i  spampana  di  nuovo,  fi  lega  e si  lavora  la  vite 
prima  del  mese  di  agosto  ; nel  tempo  stesso  si  di-- 
struggono  le  lumache  , le  formiche  pinzajuole  , che^ 
sono  nascoste  nelle  foglie  ripiegate  ,,  e tra  i le- 
gami. 

L’innesto  a occhio  del  persico  de '/essere  aooUc*t»r 

sopra 
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sopì*  divèrse  pt;w«  lid  declmart'del  fecosdo  succo  ,'e 
«opra  il  prugno  detto  S>  Giuliano  alla  fine  di  «loglio^ 
ma  sop-a  il  lìiandorio  giovane  , che  conserva  il  suo 
socco  per  più  lungo  tempo  ^ si  dev’  eseguire  verso  la 
metà  di  settembre  r 

* A-r 

' Agosto.' 

• L'intiaSia mento  ed  i lavori  si  continuano  negli  arati* 
ci  come  per  lo  passato/  come  pure  con  tutti  gli  al- 
beri giovani  di'UU  anno.  _ 

Gii  aranci  non  si 'spasapanano  se  non  verso  il  de- 
clinare delia  canicola,  e gU  alberi, dopo  che  si  è rin- 
novato il  fucco  di  agn(lo  y quantunque  molti  giardi- 
nieri lo  effettuano  pel  mcié  di 'luglio  o in  questo  mese 
dopo  eh’ è caduto  il  fìnte;  ma  questa  pulizia  imma- 
«ora  fa  cacciare  'de*  nuovi  germogli . Dopo  lo  spam- 
panamento  di  cui  parliamo  , non  si  toccano  p:ù . Qli 
aranci  s’innestano  ad' occhio  dormente. 

La  persica  grossa  gentile  si  scuopre  a' misura  che 
comincia  a girare  o imbiancarsi  dal  canto  del  piè- 
duolo , eh’  è la  parte  opposta  al  sole  cesi  ancora 
le  prugne  clic  i francesi  chiamano  teine^tlande  che  so- 
no in  spalliera  verse  il  mezzogiorno. 

Nel  tempo  delia  rinnovazione  del  succo  della  ca- 
nicola , chiamate  succo  di  agosto  , gli  alberi  cac- 
ciano una  moltitudine  di  nuovi  germ<^ii . Il  persico 
principalmente,  dopo  di  essere  stato  spampanato  esat- 
tamente nel  mese  di  luglio,  pare  tutto  in  un  subito 
che  sia  circondato  da^  uii  numero  prodigioso  di  ger- 
i-mogli  confusi  , che  si  riproducono  sino  al  di  U del- 
la canicola  , dopa  che ‘quest’ albero  si  ferma  . BÌ'mp- 
gna  ben  guardarli  di  ikmi  togliere  alcuno  di  questi  ra- 
inoscelli  vani,  poiché  l’esperienza  c’ insegna" che  l’al- 
bvro  ne  metterebbe  fuori  un  maggior  numero  dt’ 
puovi  . 

Fa  uopo  dunque  lasciar  gettare  ai  persici  il  loro 
palore  , e preferire  di  vederli  per  lungo  tempo  in 

dis- 
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disordine  , in  vece  di  perderli  per  una  pulizia  ma- 
lamente intesa  y ma  almeno  si  rella  sicuro  che  al 
declinare  della  canicola,  non  caccerà  fuori  altri  ger- 
mogli filsi  y ed  allora  , cio^  nel  fiat  del  mese  , 
è il  caso  di  sopprimerli  , non  risparmiando  che 
quelli  che  possono  essere  palizzati  . Il  che  dimostra 
che  non  si  debbono  spampanare  i peri  , i prugni  , i 
pomi  che  sono  i più  tardivi  se  non  nel  declinare  della 
canicola,  cioè  verso  mezzo  agosto;  il  vero  tempo  però  è 

?|uando,  il  «ole  non  avendo  la  ifclTa  forza,  il  succo  si 
erma,  ed  il  bottone  formato  è divenuto  perfettamente 
tondo  nella  punta  de’’  rami  che  erano  anteceJen temen- 
te terminati  in  due  foglie,  che  fanno  la  forchetta  , 
come  si  pub  facilmente  05servars.  I peri,  &c,;  essen- 
do spampanati  più  presto,  nel  vigore  della  canicola  ., 
rimetterebbero  de’  falsi  germogli , delle  gemme  e de’ 
rami  storti , che.  il  giauiniere  avrebbe  accomodati  per 
ridurli  a frutto  , e questi  falsi  germogli  che  sono 
biàncaflrt  , peloH  e teneri  che  non  si  maturano  col 
calore  di  agosto  (i)  , e non  si  perfezionano  prima 
dell’  inverno  , non  spio  resteranno  inutili  , ma  an- 
cora pernicipsi.,  non  essendo  propri  a dare  buoni 
rami  per  legna  , nè  pel  frutto  di  cui  tengono  il  sito: 
allora  fi  debbono  ritagliare,  e questi  sono  altrettanti 
occhi  perduti, e l’oggetto  dello  spampanamento, eh’ è 
la  vera  potatura  di  estate  per  far  volgere  i rami  a frut- 
to, è interaoìence  mancato. 

Si  dà  in  questo  mese  il  terzo  lavoro  alle  viti  pri- 
ma che  i vignaiuoli  comincino  la  messe . 

Si  ripasseranno  in  questo  mese  le  spalliere  nella 
loro  lunghezza-,  per  attaccare  le  punte  de’ rami  che 
si  sono  allungate  dopo  il  paiizzamento, fatto  spampa- 
nandosi , 'fe 

4 I 3 Dopo^ 

— — 

(i)  I Francesi  per  esprimere  questa  frase  si  servono 
della  parola  aoùtcr  che  vuol  dire  maturarsi  al  calore  slel 
mese  di  agosto^  lUefà  degli  Edifori*  - i ^ 
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difpofizione  a tnaturarfi  ; fi  fcoptono  poea  a poco  a 
ir.ifura  che  più  fi  maturano  ,•  ma  la  petf.ca  Madda- 
lena , le  primaticce,  e tutte  le  pcrfiche  tardive,  per- 
dono le  foglie  allorché  sono  verdi  e non  temono  il 
iole  , perché  fono  più  dure  \ la  prima  avrà  maggior 
colore  , e 1’  ultime  matoreranno  più  prefio  . 

Si  ternana  di  fpampanare  la  vite  , e nel  fine  di  g*vu 

ro  fi  dà  la  terza  ed  ultima  legatura  Alle  pergoJe  ; 

tronca  e fi  rompe  vicino  a qualche  nodo  U punta 
de'  rami  per  fermarli  , e ne’  climi  più  caldi  quella 
operazione  fi  anticipa  otto  giorni . 

Verfo  i z4  di  giugno  biiogna  difporl  ti  ianaffiàVe 
tutti  gli  alberi  nuovamente  piantati,  fe  fi  vuole  afiì- 
curare  la  loro  riufeita  . Si  fa  i piè  dell’albero  un  pic- 
colo bacino  di  un  piede  di  diametro  , riportandovi 
circolarmente  intorno  la-  terra  , senza  feavare  al 
piè  dell’  albero  , come  con  poca  avvertenza  fanno  i 
ciardinicri  ignoranti , che  feoprono  le  radici , le  qua- 
b reilando  con  poca  tetra  , s’ infradiciano  , allorché 
questa  , .dopo  ,1’  iimaffiàmento  , fi  crepa  pel  calore 
dei  fole  . Quando  T albero  farà  fiato  innaffiato  , fi 
ricoprirà  il  bacino  collo  firame  e col  letame  dì 
cavalli  , o col  terrìccio  , o con  una  tavole  , ed 
in  mancanza  di  tutto  quefio,  colla  terra fecca  e firito- 
lata,  per  confervarvi  la  frefcl.ezza  ed  Irnpedire  che  U 
terra  non  fi  crepi,  quantunque  a mio  parere , meglio 
d’  ogni  altra  cola  , è di  ricopi  ire  il  terreno  con  due 
o tre  pollici  di  pula  di  biada, di  avena,  &c.  e fi  con- 
tinuerà ad  adacquar  quelli  alberi  fino  alla  fine  di  a- 
gofio . 

Si  troncherà  per  sette  o otto  pollici  ed  ancora  per 
un  piede  il  principal  germoglio  degl’ìnnefii  a fessura 
quando  si  ttova  solo  e quando  si  allunga  trop- 
po , per  tenerlo  basso  , -e  per  fargli  cacciar' del  le 
gemme  che  diventeranno  de’  buoni  rami  che  si  po- 
tranno tagliare  nell’  anno  seguente  , per  avanzarli  e 
farli  mettere  a fruttato  ; ma  'qui  non  si  pari»  che 
degl’  innesti  degii  alberi  che  sono  in  posto  , e non 

di 


Dopo  qualche  pioggia  si  diraderanno  , come  è sra> 
to  detto , le  foglie  del  pero  buoncristiano  d’  mvertw 
e del  melo-appio,  per  dar  loro  il  colore,  rompendo 
le  foglie  per  metà . , » 

Si  coittjnua  ad  innestare  a occhio  sino  ai  15  di 
settembre , 

Questo  ancora  è il  tempo  di  sopprimere  ne’perfiri 
tutti  i falsi  germogli  ^ de’ quali  abbiamo  antecedente' 
mente  parlato  ■ 

' 

SKTT^MjSREr  , 

In  questo  mese  qualche  volta  si  dà  una  sarchiatura 
o un  lavoro  leggiero  coll’aratro,  per  distrugger  l’er- 
ba eh’ è crescii)td  tra  le  viti  , quando  il  mese  di  ago. 
sto  è stato  piovoso,-  jqqescO  lavoro  fa  maturar  l’uva'. 

Quando  si  vog'iono  tenere  gli  alberi  con  nettezza, 
si  fa  nel  mese  di  settembre  un  terzo  palìzzamento  ', 
per  attaccare  tutti  i rami  che  hanno  cacciato  nel 
mese  d>  e tagliar  quelli  che  escono  fuori 

del  capitello  del  muro  quando  rjon  sì  possono  corica- 
re al  di  sotto  ; non  vj  è- timore  che  quelli  caccino 
nuovi  germogli  , ' " • 

'III  questo  rtiese  si  debbono  diradare  in  parte’ le -fo- 
glie dell’  pve  de’  pergolati , per  altro  1 5 giorni  prima 
della  loro  inaturezza  e eoo  cautela , diradando  da 
principio  solamente  quelle  che  si  trovano  ' soffocate 
sotto  una  soverchia  quantità  di  foglie  ,’  e così  si  pub 
proccurare  maggior. aria  all’uva  , sen?a  ancora  sco- 
prirla del  tutto  , perchè  l’uva  specialmente  non  si 
matura  quando  è troppo  spogliata  di  foglie  / e il 
ehassehs  quando  è scoperto  t proposito  , prende  que- 
sto  bel  color  d’ambra  tanto  stimato.  ' 

Nella  stessa;  maniera  ancora  si  scopre  »il  pero 
buoncristiano  d’. inverno  ed  il  pomo  d’- appio;  per  fat 
prendere  loro  un  rosso  vivo  che  qe^fa  comparir-pib 
la  bellezza.  , ' 

k $1  dà  in  questo  mese  il  quarto  lavoro  o netta- 

mento 


-tnenco  ai  viali  . eoi  mezzo  dal  quale  resteranno  pu- 
liti per  tutto  Pio  verno. 

Gli  aiheri  che  si  pianteranno  nel  mese  dì  novem- 
bre ed  ancora  in  primavera  , cresceranno  meglio  se 
si  fanno  i buchi  in  questo  momento  / perchè  P im- 
pressioni dell’aria  prepatano  la  terra. 

Si  continuano  a smuovere  o a lavorare  leggermente 
gli  aranct,  ma  non  saranno  innaffiati  pih  di  una  vol- 
ta alla  settimana  sino  al  principio  di  ottobre  , etto 
giorni  prima  di  racchiuderli  nella  stufa^  come  ancor* 
i fichi  in  cassa  e ne'  vasi. 

Sì  pota  il  bosso  per  la  seconda  volta . 

Verso  la  metà  di  questo  mese  s’ innesta  il  persico 
sopra  il  mandorlo  giovane  . 

Alcuni  giardinieri  non  potano  i loro  aranci  che 
in  qu.-sto  mese  , quando  il  succo  è fermato  per  avo- 
le più  fiori  ; ma  costoro  fanno  danno  ai  loro  alberi, 
e confondono  lo  spampanare  colla  potatura  , perchè 
il  tempo  di  spampanare  è dentro  il  mese  di  agosto 
e settembre,  dopo  eh’ è caduto  il  fiore.  La  potatura 
dev’  essere  fiata  fatta  nel  mese  di  maggio;  soltanto  si 
lascia  qualche  ramoscello  sottile  per  avere  de'  fiori 
Dell’ inverno.  * 

Si  ternaina  di  togliere  al  ehtffelat  tutte  le  sue  fo- 
glie j presentemente  non  v’  è per  quefto  alcun  timo 
re  , essendo  chiarò  e nella  sua  maggiore  grossezza  j 
nè  gli  rimane  che  di  prendere  il  colore  cioè  , di  far»- 
SI  bianco  e dorato  maturandosi  , eh’  è il  pregio  di 
quest’  uva  , Quella  che  si  vuole  conservare  per  l’ in- 
verno sì  lascia  Ilei  posto  sino  a ottobre  . 

Ecco  è il  tempo  di  abbattere  le  noci  : queste  si 
inettono  ammucchiate  in  un  luogo  secco  od  arioso 
dove  terminano  di  staccarsi  dal  guscio.  Le  noci  si  la- 
sciano seccare  all’ombra  spogliate  dalla  loro  veite  i 
così  si  conserveranno  secche  per  tutto  l’inverno,  ma 
si  userà  1’  attenzione  di  mettere  nella  cantina  tra  U 
sabbia  quelle  che  si  dKtioeranno  nella  primavera  al 
semenza  jo. 
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Par  cogliere  tutti  i frutti  in  generale,  bisogna  sce- 
gliere un  tempo  asciutto  , acciocché  si  conservino 
meglio  ; si  dee  stare  attento  c'i  non  rompere  il  le- 
rci picciuolo  , di  toccarli  poco  e di  portarli  dolce- 
mente senza  urtarli  o ammaccarli  . Per  questa  rac- 
colta si  usano  de’ gran  cesti  piani  non  molto  alti  a due 
maniche,  portati  da  due  uomini;  si  guarnisce  il  fondo  ed 
i lati  de’  medesimi  con  foglie  di  viti , si  mette  sopra 
queste  una  sola  fìia  di  frutti  e non  mai  un  frutto  so- 
pra l’ altro  , e particolarmente  le  persiche  più  sog- 
gette degli  altri  frutti  ad  essere  ammaccate  , 

Si  conserveranno  i semi  delle  pere  e de’  pomi  , 
mettendo  da  parte  quelli  delle  mela  dette  in  francese 
Houetn  , c delle  mela  paradise  , per  formarne  de’  se- 
mentai in  novembre  o in  marzo . 

Nel  fine  di  settembre  il  giardiniere  dee  trasportarsi 
ne’  semenzai  per  sceglier  gli  alberi  che  vorrà  pian- 
tare ; percuoterà  questi  verso  lo  stipite  con  un  pic- 
co! colpo  di  martello  , per  lasciarvi  impresse  due, 
lettere  per  riconoscerli  , ed  indi  toglierli  dal  luogo 
quando  saranno  cadute  le  foglie  quelli  phe  sono 
Strappati  prima  non  vengono  così  bene  , cib  .non 
ostante  questa  regola  non  è abbastanza  osservata . Se 
^spetta  più  tardi  a segnar  i suoi  alberi,  corte  rischio 
di  veder  tolti  i più  belli,  e dì  non  trovarvi  che  quel- 
li di  rifiuto  , 

In  questo  mese  ancora  si  piantano  le  margotte  de- 
gli alberi  de’  granati  che  tono  state  fatte  eel  mese  di 
aprile  , .. 

Ottobre.  * , 

In  queste  mese  è ancora'  tempo  di  dare  1’  ultinnò 
nettamento  ai  viali,  quando  questo  lavoro  non  sìa  sta- 
to eseguito  4 il  medesimo  si  dee  fare  leggermente  an- 
cora in  tutto  il  giardino , perchè  resti  pulito  per  tut- 
to l’inverno. 

In  tutti  i piaoi  0 spazi  itegli  alberi,  e ne’semen- 
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■/ai  chi  sono  ne’  fondi  umidi  , dov’è  cresciuta  moli’ 
erba  , bisogna  rammassare  le  terre  in  gheppi  ed  a 
catene , per  lare  iniraJiciare  1’  erbe  ricresciute  dentro 
J’inverro;  cosi  queste  terre  si  asciugano  e si  matura- 
rlo .•  nella  primaveia  poi  nuovamente  si  spandono,  c 
questa  è la  miglior  maniera  che  si'possa  usate  con  esse. 
In  questo  mese  si  colgono  tutte  le  uye  di  qualun- 
que sorta  sieno , ma  con  un  tem  o chiai-o,  per  con- 
servare chiuse  o sopra  i cannicci  riparate  dalle  gela- 
te c da  ogni  impressione  dell’aria  (i). 

Nel  mese  di  ottobre  non  si  trovano  pib  persiche 
a viserva  di  queUa  chiamata  persiqite  , dalla  maggior 
parte  de’ giardinieri  confusa  colla  persica  nìvette  nioU 
to  lllmata  , eh?  si  distingue  dal  suo  diametro  fondo 
con  piccol:  cscrtsceo7.e  , e particolarmente  da  una 
grossa  Verso  il  piccatolo  y e dalla  pavìa  , che  rare 
volte  div'entano  mature,  fuori  che  ne’ paesi  caldi,  co- 
iti^ nella  l-iovcnva  , dove  l’ardore  del  soie  che  io  si- 
mili paesi  è’ contrario  alle  persiche  tenere,  ha  la  for- 
73  v-cessaria  per  render  tenera  la  pavìa  e conferirle 
quella  qualità  che  non  acquista  mài  ne’ climi  freddi. 
In  questo  mese  verso  i dieci  si  colgono  ancora  le 
pere  dette  di  messire-Jean^  della  marchesa^  di  cresane^ 
la  bergamotta  di  autunno  e di  S.  Germano,  le  mela 
di  calville  rosse  e bianche . 

Negli  anni  tardivi  si  termina  la  raccolta  delle  ca- 
stagne c delle  mandorle  , e si  mettono  in  cantina 
quelle  che  si  destinano  per  li  semenzai  . 

Se  nel  mese  di  luglio  sono  state  ricoperte  colla  pa- 
glia le  piante  di  ribes  o uva  spinarsi  ha  il  suo  frut- 
to sino  al  tempo  delle  gelate. 

Se  ih  terrer.o  ron  è esposto  al  freddo  , e se  1’  an- 
no non  è tardivo  , si  coglieranno  tutti  i frutti  d’ in- 
verno verso  i dieci  di  questo  mese , ma  ne’  due  casi 
espressi  di  sopra  si  aspetterà  sino  al  fine  del  mese  . 

Non 


(')  Q.uesta  raccolta  nelle  proviticie  meridionali  (Jev*^ 
es«er  (atta  dai  i»  ai  zq  settembre  al  più  tardi. 
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Non  bisogna  dunque  affrettarsi  troppo  a coglier 
questi  frutti , benché  ne  cada  qualcheduno  ; essi  non 
saranno  perduti  tenendoli  in  un  luogo  asciutto  se  noti 
sono  ammaccati  , o facendoli  cuocere  in  una  calda ja 
in  un’  acqua  ridotta  a siroppo  • I frutti  coiti  troppo 
presto  si  aggrinzano  , si  appassiscono  e si  diseccano , 
nè  vi  resta  che  la  pelle  ed  un  midollo  quasi  pietro- 
so che  non  si  matura  mai. 

Si  farà  bene  di  lasciare  la  pera  buoncristia'  o d'in- 
verno otto  giorni  più  tardi  dell’ altre  sopra  l’albero 
per  farla  ben  maturare  , ed  il  pomo  appi®  -per  più 
lungo  tempo  che  si  potrà,  affinché  prenda  il  colore. 

Si  continua  a fare  i buchi  per  piantar  gli  alberi. 

In  questa  stagione  si  può  ancora  cambiar  la  tetta 
agli  aranci  che  ne  hanno  bisogno  ; si  ravvivano  con 
un  ieggier  letame  di  pecora  quelli  che  sono  langui- 
di ; SI  smuovono  a questi  la  terra  leggermente  zap- 
pandoli, e s’ innaffìar.0  tutti  per  l’ultima  volta  otto 
giorni  prima  di  chiuderli  .'Si  tolgono  quelli  che  so- 
no cresciuti  sopra  gli  strati  di  terta , e si  termina  coi 
portarli  tutti  nella  stufa  verso  i 15  del  mese.  : 

In  questo  m<^se  si  portano  le  nespole  sopra  la  pa-- 
glia  per  farle  maturare. 

In  quanto  ai  cotogni  , non  v’  é alcun  rischio  , se 
si  aspetta  a coglierli  sino  alle  gelate  , e fin- 
ché non  abbiano  acquistato  un  bel  color  d’ oro  ^ 
si  ascii^ano  per  toglier  loro  la  lanugine  , e -dopo  di 
averli  posti  'un  poco  al  sole , si  chiudono  in  un  luo- 
go asciutto  , e separatamente  per  motivo  del  loro 
odore'  acuto  che  farebbe  guastare  gli  altri  f urti  . 
Non  ostante  tutte  le  precau7Ìoni  , que«ti  marciscono 
ben  presto  , se  non  si  usa  per  tempo  1’  attenzione  di 
farne  delle  buone  conserve  , delle  marmellate  o del 
rarafia  . 

Si  termina  il  lavoro  di  questo  mese  , con  porr 
tare  delle  terre  nuove  , delle  zolle  , de’  rottami  o 
rimasugli  di  muri  demoliti  in  terra  , de’  loti  o fan- 
ghi di  strada  per  lungo  tempo  fatti  riposare  all’  aria 

T z ed 
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ed  altri  coDciini  che  i giaTdinten  debbpno 
a piè  de  loro  aibeii  , come  ancora  i letami  che  si 
spandono  sopra  le  terre  f.edde  prima  dell  inverno. 

Novembre. 

In  quello  mefe , Cubito  che  sono  cadute  le  foglie^ 
r I ,nn  dai  vivai  gli  alberi  che  soqo  flati  le- 
iàiTnel  mefe  di  lettembre  . Quefla  partico  ar.rente 
I la  fla-ione  di  piantarli  nelle  terre  leggie^  ( .*. -f*»- 
irl  Jtto  veih  p!ov',»cie  meudmaU  ) . Molti  coitiva- 
fratmto  jK  piantarli  a primavera  quando  le 

a f(»rca  la  pianiagiouQ  perifce  interamente 
So  reto  qulndo  tòno  liant.ti  prima  d.ll  inverno,  gU 
ftS  avenao  gettata  qnalchn  radice  , ptendonq  pi« 
^ ^ é rerronS  meno  la  ricc.à  . Il  pomo  ed  i pm- 
“rpa'rSm»-  eiigono  pid  d' og.ii  alno  d.  effe. 

''£r{pande''IìTecamé  rpié”degii  alberi  nelle  terre 
, jj  ItT.  nto  si  iavorairo  che  a primavera  ma  es, 
U lerrf  ulate  , troppo  Cecche,  CabbiqCe  e gene- 
leaeiere  fi  lavorano  profondamente  vefto  il 
” ;Tc  So  diSo  rnele  coila  forca  eh’ è uno  lira, 
to  di  leeJo  o di  Ceno  con  due  p tre  rami  o pun- 

Te"  : chTmann  t.«/  , d«  colla 

l!  vaLa  che  taglia  le  radici  degli  alberi  , dev  eflere 

pofetiua  e bandita  per  sempre  dal  g'"!"’».  f'““' 

'"Non  bifogna  feordarff  di  piantate  in  '''“'“"“f - j 
au^la  ftagione,  come  fi  è tatto  ne  la  primavera,  tut- 
r,  mati  ed  r^tmogii  radicati  - P™  - 

ri  ^”«11:8171;  malo, le,  le  noci , &c,  Nel 
mele  d’i  febbraio  abbiamo  veduta  la  ragione  di  fot- 

mam  nel  a primavera  i lemenaai  di  " ”S“oI  il 
Slndoli  per  tutto  t inverno  tt.  U labbia  nella 

cantina  per  tarli  germoghare. 
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Se  fi  <;uole  avere  fa  pianta  de’gelfi, fi  ufa  Hàtten- 
2Ìone  di  margottare  i rami  , quando  fono  cadute  le 
foglie.  ■ ' 

L’  olivo  fi  pianta  ne’  paefi  caldi  nel  mefe  di  no- 
vembre ; e di  febbraio  e marzo  ne’  paefi  temperati . 

, I vinchi  fi  taglimo  verfo  il  primo  di  questo  mese 
ijuando  lé  foglie  Ibiio  cadute  dopo  le  prime  gelate  . 
Non  fi  taglieranno  però  prima  di  màrzò  quelli  che 
fi  defiinano  per  piantarli  . 

Si  tirario  i pali  dalle  viti  per  metterli  a càtafte 
ftel  g'iardino  in  tempò  d’ inverno  , ovvero  per  chiu- 
derli in  un  filò  feparato  fe  fono  pochi  ; fi  pulifco- 
fio  i folchi  nelle  vigne*,  cioè  fi  rijtlza  la  terra  che  lì 
^etta  a delira  e a finillra  fopra  le  ajùole  colla  zappag- 
li che  fa  de’  fentieri  pròpr;  e da  lo  fcolo  alle  acque. 

Si  toglie  il  piccola  letame  di  pecora  che  nel  mefe 
di  ortobre  era  (lato  pollo  nelle  piante  di  aranci  lan- 
guidi , fjerchè  quipllò  letame  fe  vi  rimaneffe  più  di 
lei  fettimané , iti  vece  di  ravvitrare  quefie  piante,  le 
brucerebbe  j 

Quando  le  gelate  divébtarto  troppo  forti  o le  piog- 
ge troppo  frequenti,  e quando  non  fi  può  lavorare  nè 
piantare  , il  giardiniere  fi  occupa  a tagliare  le  perti- 
che , per  accomodare  di  nuovo  i pergolati , ed  a fare 
drile  iìuoje  ; fi  tagliano  ed  agazzino  i pali  , fi  fa  la 
fcelta  de’ vinchi , &c. 

In  quello  mefe  fi  tagliano  i capperi  . 

Finalrhente  fi  può',  quando  le  foglie  fono  cadute, 
fnondare  e preparare  le  viti  alla'  potaitura  , come  an- 
cora i peffi.i  e gli  albicocchi  , togliendo  li  ceppi  , 

1 tralci  lecchi  , qualche  germoglio  e ramo  inutili; 
quelle  fono  tante  opere  fatte  prima  della  potatura 
che  non  può  aver  luogo  interamente  che  nel  mefe  di 
febbraio  , tanto  p>er  le  viti  , quanto  per  li  per(ki  e 
per  gli  albicocchi  ; ma  per  l’ altre  piante  questo  la- 
voro e questa  prepàraziotie  si  fanno  fobito  che  fono  , 
cadute  le  foglie. 

Là  rffaffi  degli  alberi  fi  può  cominciare  a togliere 

T ^ dopo 
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dopo  qualche  pioggia  , ed  andar  continuando  ancora 
MT  tut/o  r inverno  , ma  è m^lio  di  farlo  nel  fine 
del  medefìmo. 

Dicembre. 

f 

Per  r addietro  non  fi  potavano  i peri  pd  i pomi 
prima  del  mefe  di  febbraio  , come  non  fi  potava  il 
perfico  fe  non  dopo  le  forti  gelare;  prefentem’ente  fi 
potano  fubiro  che  fono  cadute  le  foglie  / e di  raro 
ne’  paefi  meridionali  la  gelata  è tanto  forte  per 
danneggiarli . Nondimeno  àncuni  curiofi  che  non  han- 
no molti  lavori  da  fare  , feguitano  ad  afpettare  il 
mefe  di  febbraio  per  fare  quella  poratura  , foprattut- 
to  negli  alberi  giov'ani  , per  effere  fuori  d’ogni  rifico 
.che  la  gelata  non  faccia  delle,  crepature  , e non  re- 
chi danno  all’occhio  nell’.efiremità  de’ rami  tagliati. 
I peri  de  roussefe:  di  Rheims  fembrano  effere  i piti 
teneri  alla  gelata  j ma  prefentemente  fi  potano  per 
avanzare  l’opera  , quando  ve  ■’  è molta  . E’  bene 
potandij  quelli  albeti  nel  -mefe  di  febbraio  di  rU 
ferb-ttr  quelli  da’  quali  fi  vogliono  trarre  gl’  innefli , 
perchè  reflando  allora  minor  tempo  in  cantina  , fe- 
condo il  noflro  metodo  ) fi  confervano  pib  facilmen- 
te fino  al  fine  di  aprile  ; e si  palizzano  a mifura  che 
fi  potano. 

Alcuni  agricoltori  moderni  penfano  che  le  viti 
ancora  fi  pollano  potare , quando  fono  cadute  le  fo- 
glie ; in  confeguenza  alcuni  piantano  nello  fleffo 
tempo  le  barbatelle  a mifura  che  le  potano  ; ma 
altri  e tutti  li  vignaiuoli  di  Francia  afpettano  il  fine 
di  febbrJrfO  o il  principio  di  marzo  per  l’urta  e per 
r altra' operazione  . La  vite  potata  in  quello  tempo 
gernaog'ia  più  preflo  in  primavera,  ed  in  confeguenza 
fi  tro’va  pili  predo  efpoila  alla  gelata  : non  così  fe 
fi  pota  di  febbraio  o marzo , purché  fi  odervi  che  il 
fucco  non  sia  ancora  in  moto , *e  che  non  fcorra  lun- 
go  ii  taglio  che  fi  fa  al  faimeoto»  per  cui  perdereb- 
be 
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he  molfc  , fe  il.  fucco  foif*  ancora  por  lungo  teme© 
in  attività  . La  potatura  di  rricr/o  ritarda  ii  germo- 
gHo  della  margotta  : ma  quefla  corre  minor  riichio . 

L uno  e l’altro  metodo  poflbno  riufeire  , fecóndo 
gli  anni  e la  fiagione  della  primavera  più  o meno 
fredda  / ma  la  potatura  di  febbra/o  o mar/o  ci  è 
fembratj  la  piu  iicuia  c là  migliore  anco  a per  pian- 
tare  * ' 

Nei  climi  freddi  fi  fa  bène  di  attaccare  i fichi  vi-' 
èini  ai  mtiri , per  ricoprirli  colle  (luoje  di  strame , di 
felcete  di  feor/e  di  piselli  chè  Si  fermano  sopra  con 
pertiche  e vinchi  per  garantirli  dalla  gelata. 

Odiando  i fi, hi  eorlo  accostati  alle  fabbriche  molto 
elevate  ^per  ripararli  , ordinariamente  non  hanno  bi- 
sogno d’alcuna  precaii7!ione .•  soltanto  negi’irivemi  ri- 
gorosi sono  soggetti  a gelare  , Se  i fichi  si  trovano 
lontani  dai  ripari  j si  coricano  in  terra  . 

A mifui^a  che  g'i  àlberi  fono  potati  , si  toglie  ló- 
to facilmente  la  muffa  ne^  tempi  umidi  J ma  è me- 
glio di  afpettare  il  fine  d^>’ interno  • Lo  firumenro 
più  comodo  per  abbattere  ia  muffa  in  tutti  i rami  è 
li  larchietto  de’  giardinieri  col  quale  nettano  1’  erba 
delle  aiefte  delle  cipoMe  . 

T<^ghendofi  collo  fleffo  firumento  le  cortecce  feàh- 
biofe  e Cmcrenofe  , fi  difirugge  il  ritiro  d’  una  mol- 
titudine d’infeiti. 

Si  continua  iti  quèfitJ  mele  a carreggiare  ed  adu-  , 
Pare  a pié  degli  a’ beri  ogni  foita  di  concime  conve- 
fievoli  , come  sóno  fiati  indicati  nel  fine  di  Ottobre. 

Si  rpatano  i pergolati,  gli  ftrum’enti  da-giatdino/ 
e fi  agir? za  no  i pali  . 

E’  bene  ancora  di  fituare  w qUefio.  rrfefe  foprt  le 
fpalliere  de’ perficl  delle  piccole  iiu^je  di  due  piedi  - 
di  larghezza  , per  garantire  qUefti  alberi  nell’inter- 
no dalla  neve  e dal  gelicidio  che  li  fanno  infra-' 
diciare . 
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Catalogo  frutti . 

In  quefta  lifta  non  fi  regiftreranno  tutte  le  fpecJe 

frutti,  ma  l'emplicemente  i migliori  ed  i più  utili. 
Pel  foprappiù  fi  potrà  confultare  ciò  che  fi  è detto 
trattando  d'ogni  albero  in  particolare. 

Ve'  frutti  a nocciuolo  . 

Albicocco  , sì  vegga  albicocco  primaticcio  . . , 
groffo  albicocco  o comune  . . . albicocco  bianco  . . . 
albicocco  mofcato.  ..  albicocco  à'jìngumoti  ^ o albi- 
cocco roffo  . . . albicocco  di  Provcaza  . . . albicocco 
di  Olanda  . . . albicocco  aliergt  . . . albicocco  di 
Portogallo  . . . albicocco  nero  . . . albicocco  perfico 
o di  Nanci  . . . albicocco  mout-gamet . 

Mandorlo  comune  , a grosso  o a piccolo  frut- 
to ..  . mandorlo  a fcorra  tenera,  o mandorlo  delle 
dame  . . . mandorlo  a frutto  amaro  . . . mandorlo 
perlìco  , più  curiofo  che  n^Me . 

Lazzeruolo  a frutto  bianco  o a frutto  roffb  . 
Quello  frutto  c buono  nelle  provincie  meridionali  . 

CfLiEGio  . Vifciolo  a frutto  dcrlce  ....  a frutto 
dolce  groffo  ....  Guìgnier  (i)  a frutto  nero  . . . 
guìgnier  a grosso  frutto  biacco  . . . guignier  a gros- 
fo  frutto  nero  e lucente  . . . guìgnier  a groffo  frut- 
to rosso  tardivo , più  curiofo  che  utile  . 

Ciliegio  duracino  a groffo  frutto  roffo  ...  a grof- 
fo frutto  bianco  ...  a piccolo  frutto  primaticcio . 

Ciliegi  a frutti  tondi,  chiamati  gnotiers  in  Provenza 
. . . nano  primaticcio  . . . comune  a frutto  tondo  . . . 
«ilegio  all»  foglia  ....  cilegio  a ciocca  o maz- 
zetto . . . tardivo  o di  ogniffanti,  femplicementc  cu- 
riofo ...  di  Montmorend  o gobbtr  groffo  e a pic- 
ciuo- 


li) Albero  di  cerase  piccolo  e dolce  chinano  guignes 
In  francese. 
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Ciuold  corto vUlene  a grofTo  frutto  dì  ro(To 

pallido  . . . di  Olanda  ...  a frutto  ambrato  . . . 
gyioùtr  di  Portogallo  ....  di  Germania  ....  la 
eheri-dukc  ... 

Giuggiolo  . Non  fs  ne  conofce  che  una  fola  fpe- 
cie  nelle  provincie  meridionali  della  Francia,  e que- 
lla fpecie  fi  trova  ancora  prodigiofamente  moltiplica- 
ta in  Italia . 

NocciUolo  0 Avellano  franco  a f.utto  ovato  e 
«olla  pellicola  del  frutto  roffa  ...  a frutto  tondo  o , 
comune  ...  a fratto  angolofo  o di  Spagna  ...  a 
frutto  bianco  e ovato  . Il  primo  merita,  la  preferev7a. 

Noce  comune  ....  a frutto  grolTo,  piu  grnz’oso 
che  utile  ...  a frutto  tenero  e fcorza  fragile  . . . 
noce  tardiva  , o di  S.  Giovanni  eh’ è 1^  epoca  in' cui 
fìorifce  . Il  primo  e l’ulrin-o  di  quefti  .alberi  fono 
veramente  utili  ; 1’  ultimo  foprattutto  ne’  paci!  dove 
si  temono  le  gelate  tardive  della  primavera. 

Persico.  ( secondo  l’ordine  della  inarurirà  , sen- 
«a  indicare  alcuna^  epoca  Affa  , giacché  quella  varia 
fecondo  le  ftagioni  ed  i climi.)  Avan-perlìca  biancay 
il  fuo  folo  merito  è di  eflere  primaticcia  ...  Avan- 
perfìca  roffa  o avan-perfica  dì  Troye  • . . doppia  di 
Troye  o perfica  piccola  gentile  . . . maddàlena  bian- 
ca , buona  nelle  provinde  rreridionali  ....  detta 
chtrreuse  primaticcia  . . . porporina  primaticcia  . , . 
groffa  gentile  . . . gentile  haftafda  . . . vinofa  .... 
maddalejna  tardiva  a fori  pìccoli  ....  la  cancellie- 
ra  . . . perfica  di  malta  . . . belle  garde  o gala»-,, 
de  . . piccola  violetta  primaticcia  . . . grofla  vio-' 

letta  o violetta  di  Ccursov  . . . meravigliofa  , o 
bella  di  Vitri  . , . inurdìne  o royale  : . . . mam- 
melle di  Venere  . . . chevteuse  tardiva  . . . brugmn 
vìolet  . . . nivette  . . . violetta  tardiva  . . . porpo- 
rina tardiva  . . . perstque  ....  pavìa  roffa  ...  di 
pemponne  ...  pavìa  gialla  . . . gialla  meraviglio'- 
fa  . . . gialla  lifeia  # 
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Pistacchio,  coltivato  in  campo  aperto  nelle  prò- 
vince  meridionali . i ^ 

Prugno  . Prugna  gialla  primaticcia  o di  Catalo- 
g'ia  . . , grofla  prugna  damafcena  di  Tours  .... 
prugna  ^ amalcena  mufcata  . pruen:<  df^ta  perni- 
cone  prirnariccio  , . . p.ugna  grofTa  mirabella  .... 
prugna  di  Monsuur  ....  la  . . . pernicone 

bianco.. . pernicone  violetto  ,,  . pernicone  roffo  ... 
imf^riale  . . . prugna  groffa  rewt-ilaude  , o delfina . 
o albicocco  verde  , o prugna  damafc  na  vtrde  . . . 
piccola  remc-claude  . . . imperatrice  bianca  . . . aL 
bicoccata  . . . dtaprh  rofia  , o roche  courbon  .... 
fro^r  ■,  * • l^^nta-caterina  . . . prugna  dama- 

n r ettembre  ...  imperatrice  violetta  , o prin- 
cipelTa  o altezza  . . prugna  del  Canada  , non  pel 
Ino  frutto  ma  pel  fuo  fiore . » . 

Di'  frutti  a semi, 

Cotogna  comune  . . . cotogna  di  Por-, 
togallo  . L ultima  dee  preferiffi  . ^ 

Crespino  , a frutto , a femi  o fenza  femi . L’ ul- 
titno  folo  menta  di  effere  coltivato  ne’ giardini . 

fico  , cordelrne  a serbanti  ne  ....  fico  di  Bor- 
Oò  . . . fico  erofTo  bianco  lungo  ....  il  marfiglie- 
! tondo  , tr  fico  di  IJnari  . . . 

I ' * * giallo  . . . grofib  violetto  lungo  . . « 
pecco  violetto  ....  baur'fasette  O ha<nhoue  .... 

verde- bruno  . . . . fico  dello  Spirito 

Lampione  o Rovo.  Frutto  Bianco  o roffo. 

J-*R ANATO.  Frutto  dolce  . . . dolce  e acido  . 

VA  SPINA  o Ribes  non  spinoso  a ffutro  rolTo  . 
a frutto  bianco  ...  a frutto  nero  o cassts  . Spinose 
rutto  bianco  » . . a frutto  violetto  , o uva  a ma~ 
queraux . 

Gelso  a grofib  frutto  nero  . inutile  qu!  di  par-_ 

■ lare 


lare  He’  gel  fi  o mori  , la 
trire  ì vermi  da  feta . Il 

Nespolo  felviggio  ...  a grofib  frutto  o di  01aa« 
da  . . . fenza  nocciuolo. 

Olivo  . E’  inutile  di  parlarne  : ' ne’  paefi  freddi 
ron  lì  poffono  coltivare  gli  alberi  di  olivo  fenza  il 
foccorfo  di  uno  ftanzone , come  fi  fa  cogli  agrumi,  e 
ne’ paefi  caldi  li  coltivano  ne’ campi  y e non  ne’gìar. 
dini  . 

Arancio  , mì  detto  . Arancio  dólce  o di  Porto- 
gallo . . . grolTo  arancio  o^  Grasse  ....  arancio 
roflb  o languigno  . . . fenza  femi  . . . . della  Chi- 
na ...,  a ricca  fpoglia  . . ..  arancio  bergamotto  . . « 
bigarade  comune  , . . violetto  . . . piccolo  btgartde 
Chinefe  . / . pomo  di  Adamo . . . Bon-^uetitr . 

Limone  . Limone  comune  ...  di  Calabria  . . • 
limone  poirette,.  . . imperiale  . . . balotìn  . .. 
di  granata  o pomo  di  paradifo  o lima  di  Provenza . . . 
limone  di  Valenza  . . . cedrato  di  Fiorenza . 

alberi  che  partecipane  deirArgncìo  e del  Limane  • 

Lima  dolce  . . . pompoleum  . . . Schaddeth  o cha- 
dee  . . « pompelmous  . , . naella-rosa  . . • arancio 
ermafrodita  . . . cedro  . 

Pero  . ( secondo  l’ ordine  di  maturità  relativa  ai 
climi  ed  alle  Hagioni.  Amhì.jeanet  . , . piccola  mo- 
fcata  o fette-in- gola  . . . mofcato  rohert . . . aurata  ... 
maddalena  o cedro  de’ carmelitani  .Z  . cofcia-mada- 
rna  ...  la  belliflìma  . . , V epargne  « . . grossa  e 
piccola  bianca  . , . la  fpina  rofa  o pera  rolà  o cail- 
lot  rofatn  , . . arancia  moscata  . . . arancia  rolTa . . . 
la  rubina  o reale  di  eftate  ....  pera  buoncrilliano 
di  estate  mofcata  . . . gro/Ta  rolfeita  . . . rofletta  di 
Reims  . . . fuccosa  di  Breif  . . . fpina  di  diate  . . , 
arancia  rnlipana  . . . b-reamotta  di  cTlate  . . . ber- 
gamotta rolfa  . . . verde  lunga  . . . pera  bui  ira  d’In- 
ghilterra . . . butira  . < . decana  bianca  . . . decana 

hi- 


foglia  de’ quali  ferve  a nu* 
frutto  è infipido. 
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b’igta  . . . bt7.ì  di  Monùgnt  ....  bergamotti  sviz- 
zera ...  e di  autunno  . . . bel!i(Tima  di  autunno  , . 
melTer  giovanni  . . . verde  zuccherina  . . . huoncri- 
fiiano  di  Spagna  . . . meraviglia  d’  invernò  . . . Irf 
luila  buona  . . . pera  marchela  . . . crezana  .... 
l’ambreUta  . . . V echasseùe  . . . bf^  de  Clhtumorj'- 
tel  . . . san  germano  . .•  . vergolo'Ta  . .■  . martiufec- 
co'  . . . il  colmar  . . . ia  reale  d’inverno  . . . peri 
d’  Inghilterra  d’inverno  . . . Angelica  di  Bordò  . . 
fitanca  reale  . . . Catti! ac  . . .•  . buottcriftiano  d’  in- 
verno . . . Tofletta  d’ inferno  . . . arancio  d’  inveri 
no  . . . doppio  fiore  . . . mulcato  alemanno  . . . 
bergamotta  di  Olanda  imperiale  . . . pera  libro  . 

De  la  Bretten'ierie  indica  uOa  lecita  tra  gli  alberi 
di  peri  eh’ è fiata  ben  accolta,  e ferve  a fiffar  quell ar 
delle  perfone  che  non  conofcebdó  i frutti  , vogliono 
procuràrfi  le  fpecitf  prò- (limate  . Stf  Tefienfione  del 
giardino' è cbnfidéi'abiPe,  fr  poflfono  plantare  gli  alberi 
delle  fpecle  che  io'hó  citate  y ma  fe  il  recinto  nonr 
contiene  più  di  cinquanta  peri  , ecco  quelli  che  1’  au- 
tore fuddetto  ha  adottati . a di  pere  coscia-madama  .'. . 
Z'.bianchette  ...  2 robma  o reale  di  efiate  ...  4 
roffette  di  Rcims  . . . 4- butiré  ...  4 decana  bi- 
gia . .■  . j mefTer.glovatini  . . .•  . ^ crezane  ...  4! 
fan  germano  ...  2 chorimontel  ...  2 reale  d’ iii- 
verao' . 4 vergo^ofe  ....  2 buon  crifiiano  d*  in- 
, verno  ...  2 martinfecco  , . ^ 2 mofeato  d’alemia- 
gnt  . . . 2 bergamotte  d’ Olanda  ....  2 franco’ 

reale . 

i?’er  u'r  g’ardinb,  dbve  no»  fi  avrebbero  che' 24  poH, 
/ì  ootrebberO  fcegliere  ...  5 roffette  di  Reims  V.  .' 
^ butire  ...  2 decans  bigie  ...  2 crezane  .... 
4 fan  germano  ...  2 vergolofe  ...  2 chaUmon- 
td  . . . 4 olmir  ...  2 bòotr  c-ifitano  d’  inve  no  . 

Pómo  o Melo  . ( oer  ordine  di  matur  tà  . ) St‘ 
che  que;F  albero  riefee  male  nelle  orovjncie 
meridionali  , (oorattutro  ne’  cantoni  molto’  riparati  . 

La  paffa  pomo  ...  la  calville  di  efiate  ....  il 
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r^mhour  (ranco  . . Wfostophe  eftate  . . . calvilla 
roiTa  . . • caiviila  bianca  . . . pomo  di  cartagno  . . . 
f ortoappicato  . . . fìnocchietto  bigio  . . . roflb  . . . 
renecta  (ranca  . . . renetta  bigia  . . . drappo  d’pro 
o renetta  dorati  * * .*  • pomo  d’  oro  o renetta  d’  In- 
ghilterra . . . renetta  di  Canada  . . . renetta  di  Spa^ 
gna  . . . grolla  renetta  bianca  vergaia  di  rolTo  . . . 
renetta  bigia  di  Sciampagna  . . . appio  franco  . . , 
appio  gioHo  o mela  rofa  ...  1’  alta  in  bontà  . . . 
tambour  d’ inverno  ...  la  violetta  . . . postophe  d’in- 
verno . 

Vite  • Qui  non  fi  tratta  che  di  quelle  coltivate 
ne’  giardini  . Il  monlloti  primaticcio  o U'a  delia 
Maddalena  , non  per  la  bontà  del  luo  frutto  , ma 
perché  è matura  in  fine  di  luglio,  e perciò  li  chiama 
ancora  lugliatica  . . . chasselas  dorato  o Bar-sur  au- 
be  . . , chasiclas  rolTo  l , . chafselas  irolcato  . . . 
la  Cioutat  . . . molcaio  rolTo  ....  iroùato  bian- 
co ..  . mortaio  d’ Alclfandria , o paffa  lunga  . . . , 
il  eoniichoì  , o uva  corno! a ...  il  corinto  bianco  . 

Il  cafiagno  è un  albero  fruttifero  fuori  d’oidins  , 
e non  può  efiere  paragonato  pel  fuo  frutto  che  a 
quello  del  Marrone  d’  india  , ricoperto  di  un  invo- 
glio duro  ed  armato  di  piccoli  fpini  piccanti  ^ jfondi- 
meno  quelli  due  alberi  fono  tal  me  té  feparati  nell’ 
ordine  delta  natura  ^ c nqn  debbono  elfere  confuvi 
jnfieme  . 

Ne’  giardini  non  bifogna  coltivare  che  i c?ftagoi 
che  producono  marroni  , e fe  il  paefe  non  conviene 
» quell’  albero  , il  luo  frutto  farà  fem pre  al  di  fotto 
de!  mediocre  . Se  quell’  albero  li  può  coltivare  ne’ 
campi,  figurerà  meglio  che  in  un  giaidino , dove  ocr 
fuperebbe  troppo  filò  . 
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Del  giardino  da  fritta  e di  legumi  uniti . 

Queflo  è il  più  comune  , perchè  pochiffimi  pro- 
prietari fono  in  idato  di  fepararlo . Ciò  che  ho  detto 
dei  due  primi  fi  applica  a quefio  . 

Il  giardiniere  ordinariamente  fi  contenta  di  coprire 
i muri  con.alb.^ri  a fpalliera,  o con- alberi  nani  o a mez- 
zo-furto; e ie  cartette  attorno  attorno  a riquadri  eoa 
alberi  nani , potati  o a ventaglio  > o a cefpuglio . 

La  d^rtribuzione  deg'i  alberi  è differente  ne’giardint 
che  sono  Tempre  misti,  o ianafhati  con  irrigazione 
Siccome  querti  giardini  fono  divifi  in  gran  quadri  , e 
queiH  quadri  in  tre,  quattro  9 cinque  grandi  ajuoie, 
così  gli  alberi  fono  piantati  non  foto  attorno  attor- 
no de'  viali,  ma  ancora  nella  caffetta  che  fepara  eia-, 
feuna  aiuola.  Nc’g'arJini  vicino  all^  paludi , tutti  gli 
alberi  fono  efpbrti  ad  aria  aperta:  ptefTo'i  particolari 
fono  efporti  alla  ftess’aria  gli  alberi  dell’interno  de’quadri, 
e quelli  delle  cafTctte  fono  potati  a ventaglio  o a ce- 
fpuglio , Alcuni  potano  gli  uni  e gli  altri  a venta- 
glio . II  cefpuglio  è proibito  per  gli  alberi  interni  , 
perchè  incomoderebbe  1’  operaio  che  apre  e chiùde  i 
rigagnoli  quando  fi  deve  adacquare , - 

Un  punto  effenz[ale  da  ofT.'rvarfi  nella  formazione 
de’  giardini  per  irrigazione  , è che  dopo  averne  dife-  ' 
gnata  la  pianta  (opra  il  terreno  , fi  dee  dare  mag. 
gior  profondità  ai  forti'  dertinati  a ricevergli  alberi  che 
a quelli  del  rerto  del  giardino . Sarà  dunque  fufficiente 
di  (cavare  e riportare  la  terra  alla  profondità  di  due 
piedi  per  li  legumi  , ma  non  baderà  per  gli  alberi 
che  fi  mettono  ad  aria  aperta  , Senza  quella  precaq; 
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fi)  Si  vegga  ciò  che  abbia;no  detto  nel  tomo  IV.  a 
car.  144.  trattando  de/ia  celtura  di  un  giardino  adacqua' 
t*  fer  irrigazione,  t^oìa  degli  Edittri,  ''  , 
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ziorie  le  loro  «adici,  in  vece  «li  fprofondarfi  forterra  ^ 
fi  ttenderanno  orizzontalmente  in  vicinanze,  e tmoce- 
ranno  legumi , 


LEGUMI, 


■ì  i 


Questi  propriamente  non  sono  che  i semi  de’ fiori 
a farfalla,  come  sono  i piscili,  le  fave,  i fagiuoli  ,* 
donde  è venuta  la  denominazione  di  piante  legumi- 
nose . Questi  semi  sono  racchiusi  fra  due  battenti  o 
scompartimenti  che  formano  il  guscio  o silique  nel 
quale  i semi  sotlt)  attaccsti  con  un  cordone  ombeli- 
cale . A Parigi  e ne’  suoi  contorni  si  è data  bn’ 
estenzione  a questo  nome  sopra  tutte  le  piante  di  un 
giardino  di  modo  che  un  melone  p popone'  , un  ca- 
volo , un  poriron  eh’ è una  sorta  di  zucca  bernocco- 
luta , tìn  sparago  , sono  molto  male  a proposito  chia- 
mati irj^utni  ; j1  che  fa  una  confusione  d’idee.  Que-i 
sto  nome  non  dovrebbe  esser  riservato . che  per  le 
piante  , veramente  leguminose  . E’  inutile  di  catrar 
qui  in  maggiori  particolarità,  perchè  parlando  di  cia- 
scuna di  queste  piante  in  particolare,  tratteremo  del- 
la loro  coltivazione , e del  nipdo  di  conservarle,  ' 

Tavt , 

La  fava  a Parigi  e ne’suoi  conterà'  si  chiama  vol- 
garmente di  palude  , {Krchè  si  seminarne’  giardini  , 
che  si  conoscon»  sotto  il  nome  di  marait  cioè  di  pa- 
ludi , Questa  denominazione  presa  letteralmente  sa- 
rebbe funesta  al  coltivatore  , se  seminasse  la  sua  fa- 
va in  un  terreno  troppo  umido  o paludoso  . Tourne- 
fort  la  colloca  nella  seconda  sezione  della  -decima 
classe  che  comprende  1’  erbe  a fiore  di  più  pezzi  ir- 
regolari « a farfalla  , il  cut  pidii  io  diventa  un 
lungo  baccello  e ad  una  fola  loggia  . Egli  la  chia- 
ma faba  rotunda  eblonga  . Linneo  la  chis|ma  vici  a fa- 
ta y,  ti  la  situa'  nella  Jiadelfia  decandria, 
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Fiere  0 faiifal!a,  collo  fìcidarJD  «vale,  Tunghia  al- 
largata , la  cima  fpaccata  con  una  piccola  put  ta  , i 
fuoi  lati  ricurvati  , tffo  f.ore  è bianco  , Icggemienrp 
tinto  di  rodo  o di  polvere  nella  lua  bafe  , legnato 
con  alcune  linee  quàfi  nere  ; le  ali  di  un  nerd  velu^ 
taro  , orlato  di  bianco , bislunghe  e quali  a forma  di 
cuore  , più  coite  dello  llendardo  ; la  carena  bianca 
quali  ronda  più  corta  ebe  le  ali  , la  fua  unghia  divi- 
fa  io  due  : in  fondo  del  fiore  vi  è un  liquore  chia- 
mato net  t lire . Il  colore  del  fiore  varia  molto. 

Frutto  , legume  duro  , tondo  , allungato  , termina- 
to in  punta,  racchiudendo  più  lemenze  orali , bislun- 
ghe appianate  . 

Foglie  alate  ; le  foglioline  intere  quafi  aderènti  aU 
lo  Itelo  , attaccate  tre  a tre,'  quattro  a quattro  , cin- 
que a cinque  , bislunghe  , ub  poco  grolle  c venale  , 
Radice  dritta  , llriiciaiite  , fibrofa  . 

Forma.  Steli  di  due  0 tre  piedi  , fecondo  il  terre- 
no e la  coltivazione  quadrati  e voti  . I fiori  na» 
feono  dalle  afctlle  delle  foglie  , e molti  sono  attaCr 
cali  allo  ileffo  picciuolo;  le  fcg'ie  nafeono  alieruati- 
vamente  fopra  gli  iteli  . 

Luogo  : i campi , i giardiuì  di  erbaggi  ; la  pianta 
è annuale  . 

I.  Delle  jptcìt.  La  fava  di  palude,  eh’ è fiata  de- 
fcritta  tiene  il  primo  luogo  e sembra  elTere  il  tipo 
delle  fpecie  di  giardino.  Tra  quelle  fi  conta  qu(?lla 
chiamata  a Parigi  java  éflophiìterra  ^ o tonda  di  pa- 
lude , che  differisce  dalla  prima  per  la  fna  forma  e 
per  la  fua  delicatezza  . 

La  feconda  è conolciuta  nelle  provincie  meridionali 
folto  il  nome  di  abbondanza  : quefia  è meno  larga  , 
meno  groffa  che  la  prima  , più  lunga  , più  tonda  , 
ed  i fuoi  baccelli  più  lunghi  e più  numierofi  conten- 
gono un  maggior  numero  d*  acini , Lo  Iteffo  nicciuo- 
lo  ne  porta  più  e fi  piegano  verlo  terra  . Le  Tue  fo- 
glie fono  più  larghe  e più  lifee  di  qaell§  delle  altre 
fave  ed  il  loro  colore  più  p.fi:u:o  , 


La  terza  fpe»ie  è la  ^tulìena  molto  pià  picco!» 
della  precedenre  , e U più  lollecifa  di  tutte  le  fpe- 
cie . Non  farebbe  forfi  quella  che  "altri  chiarivano 
piccola  fava  eli  Porto/taìlo  ^ 

La  quarta  è la  fava  di  paludi  detta  a chatsis,  pic^, 
cola  come  la  precedente  , e la  pianta  crefee  otto  o 
aove  bollici , 

L^^uinta  , la  gottrgani  o’fava  di  cavallo  , il  d! 
CUI  Teme  é lungo  , un  poco  cilindrico  , ed  il  colo* 
re  de’ fiori  ta’ora  nero  e talora  di  un  bianco  fpor- 
co  . I botanici  riguardano  quella  fava  come  una 
varietà  della  prima  . Io  Credo  che  realmente  fi  po> 
trebbe  ammettere  come  una  fpecie  botanica,  poiché 
la  coltivazione  buona  o cattiva  non  la  fa  cangiare 
nella  fua  forma. 

J.a  coltivazione  di  questo  legume  ha  per  oggetto 
le  fave  di  giardino  defimate  ad  effer  mangiare  fre* 
fche;  quelle  de’ campi  che  fi  lafciano  maturare  sulla 
pianta  ; la  coltivazione  delle  fave  per  foraggio  ; fi- 
nalmente la  feminazione  delle  fave  come  concime 
delle  tetre.  ‘ 

II.' ^l la  coltivazione  creile  fave  frtfche  . La  fava 
'vuole  le  terre  fqfianziali  ben  letamate  e ben  lavora* 
te  : efla  .non  riefee  così  bene  in  un  terreno  leggiero 
0 troppo  compatto  . Il  tempo  di  seminarle  é di  di- 
cembre , Jie’  luoghi  beq  riparati  ed  efpofti  al  mcz'zo.,'' 
d),  Bifogna  preiervarle  dagli  effetti  delle  gelate,  ed 
invigilare  petchè  i topi  di  campagna  ed  altri  animali^ 
non  le  drfiiuggàn.o , Se  fi  temono  gli  effetti  del  freddo,' 
le  fementi  fi  ritardano  fino  al  fine  di  febbraio,  o nel 
mefe  di  marzo  secondo  i climi;  fi  feminantf.  in  piano' 
o per  fila  nelle  caffeite  intorno  alle  ajuolc \ Nelle' 
provincìe  veramente  meridionali  fi  feminanp  dentro  it' 
me§c  di  ottobre  , e 1’  efperienza  dituoftra  eh’  è vàn» 
taggipfo  di  feruinarle  di  buon  ora. 

Se  fi  defidera  di  avere  una  regola  per  ciafeun  cH-r* 
ma  ,'  la  natura  la  detta  . Qpando  le  piante  di  fava  che 
si  defiiuauo  pel  ième  faranno  mature  e fecche , se  s’im- 
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we’goro  fui  luogo  ftefib  uno  p due  «cini,  fi  vedrà  cbe 
il  tempo  nei  quiie  qucli  g^rmogliernnrìo  eJ  ufeiranrio* 
dalla  terra,  è Tepoca  fifla  delle  lementi.  Io  ron  so  se 
quell»  legge  è collante  per  tutte  le  piante , ami  non 
fono  perlual'o  a crederlo/  ma  l’esperienza  m’ha  di- 
moflrato  eh’  è molto^’eltefa  . Il  nocciuo'  «'di  cerala  , 
di  albicocco  ec.  del  quale  fi  è mangiato  il  frutto  % 
pollo  in  terra  , non  caccerà  certamente'  tutto  di 
fegoito  non  olìante  tutte  le  diligenze  che  fi  pratiche- 
ranno/ ma  afpetterà  il  punto  di  calore  che  conviene 
alla  Tua  vegetazione  . Le  fave  in  quello  cafo  , ed  in 
generale  quelle,  l’acino  delle  quali  è caduto  e fot- 
terrato  subito  dopo  la  raccolta  , fono  le  pih  vigoro- 
fe  e le  meglio  nutrice  , quando  fieno  le  cìrcoitanze 
uguali . 

Nelle  provincie  meridionali  fi  femiriano  ugualmen- 
te le  fave  di  gennaio  e febljrajo.*  le  prime  non  ger- 
tnogliano  pih  prello  delle  feconde,  ma  vegetano  me- 
glio in  feguito  , ed  il  frutto  crefee  più  beilo.  Nelle 
provincie  de!  nord  fipolfono  feminare  ancora  di  mar- 
xo  d|  aprile . ^ ^ ' 

Dà  che  la  pianta  ha  qualche  pollice  di  altezza'^ 
bifogna  zappare  il  terreno  e rialzarlo  atrorno  la  me- 
defima*.  Quello  piccolo  lavoro  può  effere»  ripetuto 

£ii>  voltò  fino  al  tempo  che  fioriranno  : la  pianta’ 
en  incalzata  produce  molto  piò/  ma  der’elTere  rigo-' 
rofaménte  sarchiata . Il  collume  di  molti  giardinieri 
è di  mozzare  l’eflremità  de’  germogli^  di  fopprimer- 
li  da  che  la  pianta  è in  fiate  , perché,  dicono  , che 
dillolgono.il  succo:  ma  quella  operazione  è realmen- 
te uniforq^e  al  defiderio  della  natura  che  nulla  prol 
fitice  ÌB.'^^Vano\ 

l' mofeherini,  attaccano  fpefTU  queftte  piante  , le 
fanno  languire  per  1’  ellravafazione  del  fucco  , e fi 
avventano  alla  cima  de’  germogli  , perché  fono  piò 
teneri  : allora  è il  calo  di  ' fopprim^  le  cime  . 
La  ferita  che  si  tarà  farà  meno  furVa  delle  innu- 
m'erabiii  piccature  de’  mofeherini-.  lo  pe:ò  ho'a-’uto' 
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|.^èll'e  fave  fuperbe  fecza  moziarle  , ed  ancaia  olii 
belle  di  quelle  eh’ erano  fiate  mox/ate.  Quefie  cime 
cariche  di  moschcrini  a niilura  che  fi  tnoz/.^no  , fi 
debbono  gettate  in  un  paniere  , ed  Jmniediaumeiac 
portarle  al  fuoco  , per  difiruggere  la^fpecie  più  clje 
tia  pcfiìbile . _ , ^ , 

i Quando  i principali  baccelli  fajanno  fiati  colti'fre- 
fchi  ,, , fe  fi  tagliano  i fufii  vxino  a terra  , fi  avrà 
Tina  feconda  ra' colta  , .fopratiuiio  fé  fi  ufa  l’atcea- 
^lion  • di  ricoprire  quefio  itelo  con  un  poco  di  teniq- 
cio  e di  zapparci  intorno  . Alcuni  autori  hanno  con- 
figfiato  di  tagliate  quefio  fiele  , prima  che  ila  formato 
il  frutto.  Ma  qual  trai  può  effere  il  fine  di  quefia 
pratica?  E‘ lempre  meglio  l’a\er  due  raccolte  0 un;i 
sola  nel  tempri  prescriuo  dalla  natura',  che  lina  rac- 
colta ritardata  c fempre  meno  ricc^  della  prima  . 

Si  lafceranno  fcccare  Copra  lo  fieio  le 'piante  defii- 
nate  a granire,  « fi  fceglieranno  Tempre  le  j iù  belle 
per  quelt’  ufo  . Saranno  firappate  in  uti  tempo  feccp 
e bello  , indi  battute  , e le  fave  confervate  in,  uo 
luogo,  afeiutto  Quefte  germogliano  ugualmente  bene 
nei  fecondo  anno  che  nel  primo  . • 's 

'Della  eolfìvatjoìte  delle  fave’  ne', campi  . Non  fi 
P'j.b  credere  , fenza,  averla  veduta  , la  gran  quantità 
di  f(ive  ,che  fi  femina  nella  bafla-Provenza  , nellp, 
bafla  Linguadocca  écl  e foprattutto  nella  Gulenna , 
In  più  cantoni  i ptoprietarj  fono  obbligati  a permet- 
tere al^cafialdo  ipcaricatp  a nutrire  le  genti  della, 
tnaftifria  , di  geminare  ,,upa  certa  misura  di  fave  pef  ^ 
numpro  di  aratro  cqfiui  senza  dubbio  fceghe  il  mit 
glior  itampo  tra.  quelli  che  ripofano , e Te  )wò,  vi  f^^ 
twfportare  ^ nàfeofto  U letame  , non  rifpajmiandolp. 

,II>a  che  non  si  temono  più  gli  effetti  delle  gelate,  v 
si  lavora  la  terra, in  sèguito  si  traversa,  ed  una  don-  ; 
B4  o un  ragazzo  coB.an  paniere  pieno  di  fave  sotto, 
il  braccio,  cammina  dietro  l’aratro^,  nell’atto  del  *e- 
coiido  lavoro,  e vi  getta  l’acino.  Il  colpo  d’atayo— 
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'che  segni  il  solco  siguent®'.  rkoyre  if  solco  sewÌRg- 
to  f ed  il  ^voro  è compiuto.  ' 

Non  si  procecjé  peiò  cosi  nella  Guienna  , 1« 

fare  formano  una  raccolta  più  grossa  Si  oaniio  due 
arature  o lavori  incrocicchiari,  prima  dell’ inverno  , re’ 
mesi  di  ottobre :0  novembre,  e si  sceglie  il  momen- 
to che  la  terra  non  è troppo  secca  nè  troppo  umida. 
Nel  mese  di  febbraio  si  sparge  il  letame  in  questi 
solchi  , si  traversa  e nuovamente  si  ripassa  . 'Io 
credo-  che  sarebbe  molto  m^lio  di  letamare  sin  d’al^^ 
Jota  uno  de’  due  lavori  fatti  avanti  1’ inv-erno  , per- 
' ' »hè  ‘ il  concime  avrebbe  tempo  di  unirsi  e di  combi- 
narsi co’  sali  della  terra  , e di  preparare  i materiali 
saponacei  del  succo, •'(  (i  vegga  ciò  che  abbiamo  detto 
parlando  de’  lavori  nel  Tom.  Vili,  di  quest'  opera 
delle  Pianta.)  ^ 

Prima  di  seminare  , se  la  terra  è seccarsi  possono 
•fare  inzuppar  le  fave  nell’acqua  per  qualche  ora  , 
perchè  cresceranno  più  facilmente.  ^ 

In  qualche  luogo  si  seminano  tutti  i solcl^i  come 
abbiamo  detto  *,  in  altri  si  passa  'e  si 'ripassa  nello 
stesso  soico.  , per  dargli  maggior  larghezza  e mag- 
giore profondità,  e per  formar  meglio  in  esso  solco  il 
' dorso  d*  asino  / finalmente  in  altri  luoghi  questi  sol- 
chi si  fanno  quattro  io  cinque  piedi  distanti  gii  uni 
dagli  altri;  r*’' 

La  fava  comunemente  scelta  per  li  campi  è quella 
chiamata  d'abbortJanxa.  In  alcuni  luèighi  le  fave  si  semi- 
sano  senza  regola,  metodo  sempre  difettoso  eòe  frappo- 
ne  degli  ostacoli  al  sarchiarnenro,  ed  impedisce  di  ri^ 
calzarle  comodamente  ; è meglio  , quantunque  To;, 
peraziotie  sia  un  poco  più  lunga",  di  servirsi  del  pi. 
i'volo  di  ferro  de’  giardinieri , di  fare  due  buchi  sopra 
irterzo  dell’-altezza  del  dorso  d’  asino  , distanti  due 
^pollici  r. uno  dall’altro  , ed  in  ciascuno  di  essi  met: 
'ters  una- lava  , indi  cominciare  di  nuovo  a fare  dùs 
altri  buchi  iu  dìttCanza  di  ua  piade  di  moio  che,  uria 
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volta  che  questo  solco  sia  guarnita  , ed  i segucatl  * 
solchi  ancora  lo  sieno  proporzionstamcnte  , le  fave 
restino  serr.prc  ad  un  piede  di  distanza . , 

Siccome  gli  animali , o molte  cireostanre  fastidiose 
fanno  spesso  perire  delle  piante  , così  per  quest4  ra- 
gione si  seminano  due  fave  1’ una  vicina  all’ altra  ,* 
ma  nel  primo  lavoro,  quando  la  pianta  ha  sbucciato, 
si  strappa  1’  altra  soprannumeraria  e si  lascia  quella 
che  è migliore.’  se  i solchi  sono  stati  piantati. a cin- 
que piedi  di  distanza,  si  può  arare  la  terra  coll’ara- 
tro a orecchio  , in  guisa  che  1’  orecchio  versi  la  terra 
sopra  la  pianta  : se  poi  le  piante  non  sono  piò  di  un 
piede  distanti  , bisogna  lavorare  colla  zappa  . Molti 
coltivatori , un  mese  dopo  il  primo  lavoro , ne  danno 
un  secondo  simile,  al  primo  , ed  allora  la  fava  si 
trova  benissimo  rincalzata  . 

' , iJel/a  coltivazione  delle  fave  per  forag.^io  . Le  pre- 
parazioni della  terra  sono  le  medesime  che  neli2  al- 
tre coltivazioni  j questa  si  semina  senza  regola  e mal- 
to folto  • indi  si  passa  1’  erpice  , per  uguagliare  il 
terreno  . Quando  la  pianta  comincia  a fiorire  si  fal- 
cia, si  lascia  seccare  sul  campo,  si  volg.e  e si  torna 
a volgere  di  nuovo , come  il  fieno  ; indi  si  porta  alla 
juasserìi  . Lo  stesso  si  fa  nel  secondo  taglio  e qual- 
che volta  nel  terzo  , secondo  gli  anni  , soprattutto 
se  i inoscherini  non  l’hanno  devastati. 

In  molte  altre  provincic  nello  stesso  tempo  si  se- 
mina per  foraggio  la  fava  grossa  mischiara  colla  fava 
piccola  o fave;ta  , o fava  di  cavallo,  o fava  piccola 
di  palude,  co’ piselli , vecce  e lenticchie  che  si  taglia- 
no quando  stanno  per  fiorire  . Questo  misto  si  chia- 
ma ili  francese  Jraget  , cio^  ferrane. 

I Della  coltivazione  delle  fave  come  conrirje . Tutti  i 
castaidi  delle  provincic  meridionali  assicurano  i loro 
padroni  che  le  fave  che  loro  si  permettono  di  semi- 
nare , bonificano  le  terr^  : il  fatto  però  è falso  ed  io 
ne  ho  fatto  1’  esperienza  . Per  non  perder  cosa  alcu- 
na di  quest»  legume,  le  fave  si  lasciano  sescare  sopra  1» 
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pianta  e per  conseguenza  non  si  possono  strapMte 
'prima  del  mese  di  luglio.  Allora  , colla  poca  piog- 
gia che  cade  nell’  estate  e particolarmente  nelle 
^rovincie  ^ dove  un  calore  divorante  disecca  ^ la  ter- 
ra , com’  è possibile  di  poter  arare  , e dare  i neces- 
sari lavori  1 por  disporre  questa  terra  a ricevere  il 
seme  nel  mese  di  ottobre  ? Il  terreno  viene  appena 
smosso  e non  è in  veruii  conto  lavorato  j gli  ani- 
mali si  stancano  e fanno  un  cattivo  lavoro . Suppo- 
niamo che  le  p ogge  permettono  di  lavorare  conve- 
nevolmente; questa  terra  nuovamente  sollevata,  per- 
derà molto  coll’ evaporazione  , e non  avra  il  tempo 
d’impregnarsi  de’ benditi  dell’aria.  E rnrglio  tltin- 
que  , quando  si  prende  un  castaido  o un  fatiore  , di 
sasrilicat?  una  porzione  di  terreno  unicamente  per 
suo  uso  . Se  la  fava  avesse  una  radice  perpendicolare 
•ome  la  carota  , &c.  la  parte  inferiore  del  terreno 

verrebbe  impoverita  ,•  ma  subito  che  una  pian’^a  è ben 

provvista  di  radici  fibrose  , questa  impoverisce  la  su- 
perficie . Nondimeno  si  può  ritrarre  un  grandissimo 
partito  da  queste  piante  , come  concime  a questo 
effetto  si  danno  due  buoni  lavori  nel  mese  di  ottobre 
• novembre,  e se  il  clima  lo  permette,  si  seminerà 
subito  o almeno  quando  non  si  temeranno  più  i ri- 
gori deir  inverno;  avvertendo  però  allora  di  lavora- 
re di  nuovo  e traversare  il  terreno  j indi  si  seminerà 
senza  regola  e si  passerà  1’  erpice  per  sotterrare  il 
seme  . Fa  uopo  ancora  di  erpicare  il  terreno  quando 
si  semina  di  ottobre  o novembre  . Da  che  le  p ante 
saranno  in  fiore  , «i  farà  passare  P aratro  a grande 
rfrecchio  , sotterrandole  meglio  che  si  potrà  y e se 
qualcheduna  venisse  nuovamente  a germogliare  , si 
passerà  di  nuovo  l’ aratro  sopra  lo  stesso^  solco  , 
per  ricoprirla  interamente  e perchè  quanto  prima  s in- 
fradici . Qjiesto  mod')  d’ingrassare  il  terreno,  è ec- 
cellente . Se  le  fave  sono  sfate  seminate  nel  mese 
di  ottobre  , vi  si  poifono  , r/^ororj>wewt<  far  pascere, 

dentro  l’ inverno  le  pecore,  if  che  scompone  Torga- 

mi- 


ci. 


riziatione  nsturale  della  pianta  e le  fa  cacciar 
molti  rami  laterali  , i di  cui-  fiori  sono  in  seguito 
meschini  come  i baccelli;  ma  siccóme  in  «Juesio  caso 
non  si  tratta  di  ottenere  una  raccolta  di  fruiti  , co^ 
la  loro  grossezza  poco  importa  ; perchè  le  fog.'ie  e 
gli  steli  soli  sono  necessar;  per  moltiplica-e  1’  humus 
o terra  vegetabile  per  la  loro  scomposizione  . 

Dilla  favella  o fava  di  cavallo  . La  coltivazione 
di  questa  fava  non  è dalle  altre  diflerenre  , se  non 
perchè  si  semina  un  poco  piu  tardi  : quando  1’  acino 
è secco  allora  si  dà  ai  cavalli  . Non  sarebbe  di 
maggior  vantaggio  di  seminar  l’avena  per  quest’uso? 

Alcuni  autori  Inglesi  biasimano  il  metodo  che  si 
usa  in  Francia,  di  strappar  tutta  la  pianta  , perchè  , 
dicono,  che  tagliandosi  questa  ,"la  radice  resta  nella 
terra  e forma  un  concime  . Io  convengo  di  questo 
principio:  ma  la  poca  quantità  di  concime  che  som- 
ministrerà questa  radice  diseccata,  non  uguaglierà  mai 
la  sottrazione  àeìV  humus  che  la  totalità  deila  pian- 
ta si  sarà  appropriata  nel  corso  della  vegeta-zione  . 
Se  si  esamina  da  vicino  la  ferra  die  circonda  questa 
t adice  , si  troverà  sbricciolata  , senza  corpo  e senza 
legame  ; quindi  è che  le  fave  non  sono,  nè  formano 
un  concime  , se  non  per  quanto  la  iotà';tà  delja  pian- 
ta eh’ e verde,  resta  immersa  in  terra  . Se  si  ricopre 
dopo  eh’ è secca  , il  male  è meno  grande;  ma  se  si 
secca  in  piedi,  ha  perduto  la  parte  maggiore  de’ suoi 
principi. 

Le  fave  seccate  debbono  essere  tenore  in  luogo 
ben  asciutto  , e debbono  esser  mosse  spesso  . Senza 
queste  cantei?  si  riscalderanno  essendo  ammucchiate  . 

Ptoprieth.  Le  fave  Butrisconóbene;  ma  gli  stomachi 
delicati  le  d geriscono  difficilmente  ; ridotte  in  farina 
ed  unire  coll’  acqua  e col  latte  alia  consisten-/a  di 
un  cataplasma,  fauna  supurare  i tumori  infiammatori; 
questa  farina  viene  collocata  fra  le  quattro  farine 
Cisolutive . 
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T8um$fort  Io  situa  ntlja  quarta  sotione  che  corni- 
prende  I fiori  a farfalle  , i quali  portano  tre  foglie 
sopra  lo  stesso  picciuolo  ; e lo  chiama  p'ìuseelut 
vùl^arìf  . Lime»  gli  conserva  lo  stesso  nome  e lo 
colloca  nella  Jigdelfìa  dslandrìg  . t 

Descrizione  del  genere  . ' '* 

Il  fagiuolo  ha  un  intero  «lice  di  on  sol  pezto  a 
due  labbri  ^ il  superióre  spatcato  e i'unferiore  diviso 
in,  tre  imag  i a fonra  di  dehti  Ve  ne  sono  ancora 
delle  specie  di  quelli  <he  lo  hanno  a due  labbri  sen> 
za  questa  divisione ed  a molti  mancano  totalmente 

5|.uesti  labbri  . Il  fiore  è a farfalla  * lo  stendardo  a 
orma  di  cuore  è ragliato  colle  sue  coste  rovesciate  y 
le^aliVvali  della  lunghezza  dello  stendardo  sono  K>- 
stenute  da  lunghe  strisce  ; la  carena  è stretta  ed  av»- 
volta  in  spirale  dal  lato  del  sole  \ e gli  stami  sono 
riuniti,  avvolgendo  il  pistilio , 'fuori  di  uno  solo  che 
resta  separato  dalla"  sua  base  ; il  legume  è lungo  , 
dritto,  tìg'iosò  nella  sua  maturirii ,' racchiude  de’  se- 
mi pìb  o meno  'tondi , lunghi  o Spianati  . Linneo  lo 
riunisce  sotto  la  generica  denominazione 'di  dolichos  \ 
quantunque  le  «pede  che  compongono  questo  genere, 
abbiano  molta  rassomiglianza  con  quelle '\he-i  giar- 
dinieri chiamano  fàgiuolo  . Il  genere  dei  ddichos  è 
diverso,  dal  primo  in  quanto  che  la  carena  de’  suoi 
fiori  non  è avvolta  in  spirale  come  la  loro  , ed  i 
suoi  legumi  -e  i suoi  semi  sono  piìlt  spianati  c |dìi 
«otnpressi . ^ 

'J  • 

« A . 

Descrizione  delle  fptere, 

^ Linee»  conta  tredici  sfec^  di  fagiuoli.v,  otto  dell» 
quali  sono  arrampicanti  e cinque  dritte.  Fglj  stabilire* 
«I  stessa,  divisione  per  U dtlieboS  f ‘ ventuno  de’  quali 
*\  4 y JOB® 
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sono  arrampicanti  e quattro  no. Ecco  cJunque  truntotto 
specie  botaniche  ben  separate  da  caratteri  essenziali  • 
permanenti . Non  è lo  stesso  delle  specie  di  giardino. 
Di  queste  se  ne  contano  più  di  sessatìta  y sebbe- 
ne proeenute  da  un  piccolissimo  numero  di  specie 
botaniche  . Siccome  i loro  caratteri  distintivi  ro- 
solio costanti  , anzi  si  cangiano  co!  dima  da  un  an- 
no all’  altro  e si  formano  giornalmente  delle  nuove 
specie  ìlmde{\)y  pel  miscuglio  degli  stami, soprattuite 
nelle  specie  di  giardino,  così  è molto  difficile  di  ber» 
descriverle  di  piti  , la  descrizione  meglio  latta  non 
converrà  che  alla  pia»ita  dell’  anno,  la  tessitura  ed  il 
coior  del  fiore  delia  quale  varieranno  negli  anni  se- 
guenti . Tutte  le  specie  de’  fagiuoli  • de’  «VCries 
sono  originarie  dalle  Indie  o dall*  America  / r.«n  è 
dunque  sorprendente  che  provino  de’  cimbiameoti  n 
pioporzipnc  della  differenza  del  clima  o dal  tcrrear» 
o della  cultura  , c cha  queste  plssre  patiscano  tanto 
■elle  gelate. 

Proccuriamo  di  uscire  da  questo  chaos  e prendiifuo 
per  guida  il  fonavo  Latju’tntìuit  , che  ha  bcnissìjro 
descritto  i fagiuoli  coltivati  a Parigi  , e molto  piu 
perchè  se  ne  conoscono  tante  soecie  di  meno  nelle  pro- 
vincie  . Miller  nel  suo  eccellente  Dizionario  JngUst 
descrive  un  numero  molto  maggiore  di  specie  bota- 
niche e di  giardino  e molte  varierà  di  queste  ultime  , 
da’  nostri  cfltivatoii  tralasciate  . I.’ utile  deve  essere 
preferito  al  curioso. 
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(i)  Q.uesto  termine  che  nella  sua  ntigine  è staro  api 
iHicato  alle  parole  tirate  da  due  linghe , e poi  ajli  ani- 
mali nari  da  due  specie  differenti,  come  4<ir.»iri,  ijeo- 
paidi  ^ &c.  si  applica  ancora  alle,  piaQte  veiuMc  da  date 
diverM  specie . /Vere  é*iH  Ériffefi  • 
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Delle  Sferie  arramptcàntì  dette  in  Francese 
grimpantes  « a pali  . 


La  parola  grimpant  non  'rende  esatfamenre  1’  idea 
cne  uno  si  dee  formare  di  queste  soecie  , w’ìi  tosto 
SI  sarebbe  dovuto  diré  tortiilant  { strisciante  ).  In  fatti 
la  prima  parola  non  conviene  che  alle  piante  armate  di 
® maniy  tali  sono  i piselli,  la  vite  ec.  in  vece 
che  i fagiuoli  sono  sprovveduti  di  questi  viticci,  e 
soltanto  si  aliano , per<;hé  avvolgono  i tutori  o pali  in 
spirale  conie  i regoli  su  i quali  passano  i licci  y 
^ se  non  hanno  de’  tutori  le  cime  degli  steli  che 
cercano  d’ innalzarsi  , s’applicano  1’  une  sopra  1’  al- 
tre come  i fili  che  formano  la  corda.  Se  queste  spe- 
fa^uoli  non  si  palano  co’  rami  , la  raccolta 
sotto  .della  mediocre,  e sarà  proporzionata 
* tutòri  o'pali  ccnvenevoli  a ciascuna, 

s^éeté  , se  latte  le  circòsraMie  sono  uguali#  .Palo  e' 
tutore  sono  sinonimi  y ma  per  tutore  s’ intende  piii« 
corhudemente  un  pezzo  di' legno  dritto,  la  di  cui^ 
c lunghezza  sono  proporzionate  a quelle’ 
albero^  che  si  vuol  difendere  dalla  impetuosirij 
wè . colpi  di  vento.  TI  palo  al  contrario  è un  ramof.' 

secco  e guarnito  de’  suoi  rami . L’  econtìf- 
mìa  esigerebbe  che.,$’ impiegassero  de’  rami  di  quer- 
cia perché  durano  Im^o  tempo  ; 'ma  questi  non  si' 
1107100  da  per  tutto,  ed  in  generale  sond  mo)ro  c»-’  , 
ri  . Si  farà  la  scelta  tra  gli  a'beri  dei  pjtese  jW-». 
férendò  i rami  tagliati  nell’inverno  a quelli  taglia- 
li coila  foglia  per  nutrimento  degli  animali  . Il, 
legno  essendo  pili  secco,  è_tK  maggior  durata  ; non- 
dloilgKC  $e  saranno  tagliati  nell’autunno  , serviranno, 
come  gli  altri,  quando  la  pecore  alj  avranno  spoglia--* 
titidaHa  loro  foglie . , - - 

debbono  aguzzare  nella  p.rre  inferiore  pet-'^ 
potetli.più  facibnénte  introdurre  in  terra  . Una  tale 
oflerjrztone  si  "eseguisce  ^evolmciitc,  o dopo  un  inna£»',| 
fiamciito  0 dopo  un»  pioggia  . . ’ • •■i.* 

Se 
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Se  i fag'uoli  soro  stati  seminati  sopra  due  file  , 
ciascuna  fìia  avrà  il  suo  ramo  inchinato  l’  uno  con- 
tro l’altro;  se  saranno  seminati  sopra  tre  fila  , il 
ramo  della  fi!a  di  meatco  sarà  introdotto  dritto  , e 
quelli  de’  dur  lati  inchinati  sopra  quello  di  meiao  . 

Usandosi  dell’ attenzione  con  questi  rami,  allorché 
escono  dalla  terra  , si  possono  far  servire  per  pih 
anni  di  seguito  y per  tale  effetto  si  distendono  sopra 
il  terreno  per  lasciargli  asciugare  , ed  in  seguip  si 
dispongono  dcntio  le  rimesse  o in  altri  luoghi  ali 
orrbra  , lipirati  dalla  pioggia  e dall’  umido  . 

I,  Fagiuolo  dì  Spagnt  7 Questo  è il  faseolus  rul- 
£sris  ccccìneus  di  Linuet  ^ e lo  smìlux  hort'.nsìs y sìvé 
jas€olus  major.  Bauh-  Gtn.  Fra  tutti  i fagiuoli  que. 
Sto  è quello  che  cresce  più  alto  di  ogni  altro  ^ 
ricoprire  una  pergola  . Il  colore  de’  fiori  rassom'vj  i<ii 
SI  quelli  del'melo  granato  , sebbene  un  poco  meno 
vivo.,-  essi  sono  disposti  a guisa  di  grappoli , due  a 
duey  le  foglie  fiorali  sono  più  corte  del  calice;  i 
legumi  sono  lunghi  , di  un  verde  oscuro  , e le  se- 
menze violacee  screziate  di  nero.  E’  impossibile  dì 
stabilire  un  carattere  deciso  sul  color  violaceo  e sul-^ 
la  torma  della  semenza  . L’  ano  e 1’  altro  vartano 
essendo  il  fagiuolo  più  o meno  oscuro  , tanto  pel, 
colore  che  per  la  larghezza  delle  macchie  che  scor- 
rono per  tutte  le  gradazioni  del  color  violaceo  ofeu- 
ro  e bianco. 

La  principa'e  varietà  del  fagiuolo  di  Spagna  k a 
fiori  ed  a semenze  bianche  ; queste  ultime  qualche, 
volta  sono  tagliate  in  piano  , in  tutto  il  loro  giro  • 
qualche  volta,  in  tondo  . 

Nelle  provincie  del  nord  questo  f.'giuolo  si  coltiva, 
•ome  pianta  di  semplice  piacere;  ma  per  l’esperien- 
za che  io  ne  ho  , é ccrrò  che  il  legume  colto  fre- 
sco è ottimo  e si  accomoda  a tutti  i condimenti 
de’  fagiuoli  ordinari  ; le  semenze  giunte  ad  una  cer- 
ta grossezza  , sono  o'time  a mangiarsi  ficscne  ; e 
fuaodo  sono  secche  somministra:;o  una  buona  m're^ 
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stra  . Se  non  si  vogiion»  porre  in  uso  per  gii  uo- 
mini , si  potranno  far  cuocere  c darli  ai  polli  ed  at 
porci,  e queni  ingrassano  prontamente.  li  fagiuolo 
violetto  ha  il  difetto  di  colorir  l’acqua  o il  brodo 
ael  quale  si  fa  cuocere  . Gli  abitanti  delie  città  gli 
schifano  , ma  i contadini  lì  mangiano  con  appetito 
sen/a  aver  riguardo  al  colore . 

Questo  fagiuolo  è annuale,  soffre  piìi  per  le  pic- 
cole gelare  che  per  le  altreyè  or-.g'nano  dalle  fndiei 
e tanto  si  dà  ad  essi  il  nome  di  fagiuol»  di  Spagna^ 
perchè  è a noi  venuto  da  questo  regno  . 

II.  F^^'koIo  ordinario,  o phasetlus  valgjris , Un. 
Questo  è diverso  del  precedente  pel  suo  fiore  porpo- 
rino , per  li  suoi  gusci  meno  lunghi  , meno  grossi  e 
più  teneri/  essi  a misura  che  diventano  grossi  fi  ver- 
gano di  rosso  / la  semenra  comunemente  è del  coler 
del  fior  di  lino  screziato  di  nero  , il  quale  varia 
molto  . Questa  specie  è una  varietà  botanica  del 
fagiuolo  di  Spagna  , o il  fagiuolo  di  Spagna  è il  ti- 
po del  fagiuolo  ordinario  ? I botanici  debbono  deci- 
dere la  questione  . 

. III.  Fagiuolo  dii  Efngala,  o t forma  di  Iurta  cre- 
scente  . Phaseolus  lunatuf.  Li».  I sotù  fiori  sono  pic- 
coli , verdicci  ; le  ali  concave  e bianche  , p’-endono» 
in  seguito  un  color  verde  / la  carena  c in  spirale  / 
la  forma  de’  legumi  imita  quella  di  una  sciabla  in- 
curvata . 

Le  semenze  sono  ovate , spianate , striate  .•  la  par- 
te esteriore  delle  foglie  è' il  doppio  più  grande  clr<! 
r altra  . 

Coloro  che  desiderano  la  mo'fiplicftà  delle  specie^ 
possono  coltivare  questo  fagiuolo  / il  medesimo  è 
passabilmente  buono  ; ma  avuto  riguardo  al  proi'ot- 
ro  , è meglio  di  coltivare  ie  Specie  seguenti  che  ge- 
ilcralmente  sono  quelle  che  soltanto  sono  utili  air 
agricoltore  . 

IV,  Fagiuolo  bianco  comurre  • L’autore  dd  Nuovo 
Laquiminie  lo  saratterirza  con  quesu  frase  : Phane- 

lu*  . 


itis  sf  ir.dcvt  vut^stì^r  , fltre  tfit , frn3u  al- 

b*  . In  moUf-  proviiicìt;  cidla  Francia  si  chiama  Mo'H' 
£€ttt.  II  SUO  fiore  è bianco,  il  suo  guscio  di  medio, 
ere  grandczra  ; U sua  iasra  corta , spianata  , e di  un 
bianco  iporco.  • - ■ \ < 

V.  Ffgiuoh  bianco  primaticci»  t Phaseotut  ieanétiti 

'^ort  tj"  frudu  -albis  , pracox  . Io  Io  credo  una  variai 
tà  del  n.  4 , da!  quale  soltarvto  ('.  ferisce  per  Ja  sua 
sollecitudine  nel  crescere,  e per  le  sue  semetrre,  rià 
bianche  e più  lunghe  a proporzione  della  sua  gro^cr* 
7».  L’occhio  o l’ombilico  è profondamente  impresso. 
La  fava  giunta  alla  sua  marurirà  si  cuoce  diflìcilmcB. 
te  . Il  fagiuolo  si  dee  mangiar  fresco . " - -j 

VI.  Pitcóio  fagiuolo  tendo.  Phasaotus  u andane  mh 

nimus  fiora  albo  ,fraflu  rotando  albo  mfesetnta . St 
la  sua  scorza  fosse  bianca  j questo  fagiuolo  rassomiglie. 
rebbe  ad  un  confetto.  Esso  è ovato,-  rombelieo  é a lii 
vello  colla  scoi/ay  i baccelli,  benché  piccoli,  sono  esat- 
tamente ripieni  di  fave  che  scambievolmente  si  toccano^ 
Benché  sìa  il  più  pìccolo  tra  tutti  i fagiuoiì  che  si 
arrampicano,  tuttavìa  merita  la  preferenza  sopra  tutti 
gli  altri  ; quando  si  coltiva  in  campo  aperto  , pro- 
duce molto , ed  ordinariamente  non  si  mangia  secco/ 
ri  suo  fiord  è bianco.  In  alcune'  proviacie  della  Fran-» 
eia  viene  ceuoscimo  sotto  il  nome  di  Mangana  com« 
quelli  dehn.  4.  s - - 

VII.  Fagiuolo  dì  Saìssottt  . Phaseolns  standans  ^ 

fru&a  (ìeprtKO  'tplandidi  albo  , serorìne  . Il  SUO  fiore 
è bianco,  il  suo  baccello  é: molto  lungo  guarnito  d! 
otto  o nove  fave  spianate  , di  una  grandissima -bìan. 
chezza  , if  punto  ombellicale  a)lungato,#d  un  poco 
incavato  . Di  tutte  le  fave  bianche  questa  è ‘ la  più 
grossa  , -ed  è eccellente  in  acihb-  verde  e secco ^ 
Q.cesto  fagiuolo  è raidivo,'  nè  i suoi  baccelli  si  coU 
gono,  finché  si  spera  che  le  fave  gKmgeraono  a md> 
turità  senza  essere  macchiate  e danneggiate  dalle  piogi* 
ge'  c dai  primi  freddi  di.aufunno.  ...  A misura  che  i 
baccelli  si  maturano  , sì^colgoio  j ■ c -gii  ullifini-si 
mangiano  freschi..  Vili. 
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Vili.  FagìufU  Itanco  svìr.$  pergamena  . "Phaseelits 
■scandens  finn  CT  fruEia  albìi  stUqua  tenera.  Il  carat- 
tere che  distingue  questo  fagiuolo  da  tutti  gli  altri  » 
é che  il  suo  baccello  resta  tenero  finché  sia  giunto 
a tutta  la  sua  granderza  e cominci  a seccarsi  y men- 
tre negli  altri  It  membrana  interiore  è dura  e ti- 
g'iosa  . Il  fiore  di  questo  fagiuolo  é bianco  , il  suo 
baccello  è molto  lungo  ; le  fave  bianche  , corte  e 
spianate.  Hs'o  è sollecito  e di  buon  fruttato. 

IX;  Fagiuolo  arnione  di  Ctux  o di  Gallo  . Pha~ 
stolus  scanJens  fiore  alb^  ^ fruciu  reniformi  albo.  One- 
sto fagiuolo  trae  la  sua  denominazione  dalla  sua 
forma  simile  a quella  di  un  arnione  o di  un  re- 
ne di  gallo  . La  punta  ombelicale  è si  ungala  ed  in- 
cavata y il  baccello  molto  lungo  , poco  guarnito  di 
bianchistime  fave,  il  doppio  piu  grosse  di  quelle  del 
n.  5.  Il  suo  £ore  è bianco.  , e-sq  è ottimo  fresco  , 
in  fave  tenere  ed  in  fave  secche  . Questo  fagiuolo 
viene  con  ragione  riguardato  come  uno  de’  migliot» . 

X.  Fagir-ùh  resto  / Orleans  , Phaseolut  scandens 
nunor  , flore  purpureo  , parvo  fruBu  dilute  purpureo  . 
Il  fiore  è porporino,  Taciao  numeroso  e serrato  nel  bac- 
cello ordinariamente  premuto  nell’ estremità  , spiana- 
to sopra  il  suo  diametro  , di  un  rosso  che  rìra  sul 
porporino  chiaro;  l’ombelico  è piccolissimo,  bianco  e 
poco  incavato.  Tutte  le  parti  della  pianta  sono  pic- 
cole . 

XI.  Io  credo  che  si  pusja  ancora  unire  il  fagiuo- 
lo senza  filo  che  si  coltiva  nelle  vicinanze  di  Lione,"' 
Questo  forsi  esiste  anche  altrove  , ma  io  non  1’  ho 
veduto  in  alcun  altro  luogo  . La  nervatura  del  bac- 
cello di  tutti  i fagiu^li  in  generale  è guarnita  di  un 
filo  che  si  dee  togliete  quando  si  vogliono  mangiar 
freschi  . Questo  al  contrario  ne  è compiutamente 
sprovveduto.  Allorché  è fresco  è molto  tenero  e de- 
licato ; secco  ancora  è ottimo  , ma  colora  il 
brodo  o acqua  con  cui  si  prepara  . La  fava  di  que- 
sto fagiuolo  é quasi  tuoda , la  puota  sporge  in  fuori; 
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il  color®  é purpureo  oscuro.  Questa  spècie  S!  semin»  V 
nel  mese  ili  luglio  e ago  to  , e somnninist.a  legumi 
freschi  per  tutto  l’autunno  sino  alle  gelate.  i 
Xtl.  Fa^mtlt  sparagio  . La  forma  del  baccello  c 
la  sua  lunghetra  che  spesso  eccede  quella  di  un  pie- 
de e mcz'To  , gli  hanno  fatto  dare  .questo  nome  . Se 
iò  non  m’ inganno  questo  è il  dolìerjos  sesqui  ptJgIis 
di  IJinneo  . " 

Lo  *st{Jdatdo  del  fiore  è pallido  al  di  sopra*,  ros- 
siccio al  di.  sotto  ; il  legume  o baccello  è quasi  ci- 
lindrico ,'e  contiene  poche  semente  ; la  singolarità 
della  sua  forma  e la  delicatezza  del  baccello  fanno 
coltivare  questo  fagiuolo  . ^ 

XIII.  Gii  autori  che  hanno  scritte  sopra  i giardi- 
ni , parlano  di  un  fagiuolo  molto  comune  in  Olan- 
da , chiamato  Schvoen  " significa  sciafila  a causa 
della  sua  forma.  Io  non  Io  conosco,  e la  descrizio- 
ne che  ne  danno  , non  basta  per  farlo  distinguere  da- 
gli altri.  Questo  ha  de’ baccelli  di  quattordici  polli- 
ci di  lunghezza  , sopra  quindici  e diciotto  linee  di 
larghezza  ; per  questo  secondo  carattere  differisce  dal 
B*.  li.  Differisce  altresì  da  quésto  per  la  sua' fava 
grossa  e'  eprta  . ' Si  confetta  col  sale  per  conservarlo 
per  rinverrò  dopo  di  averlo  colto  verde  . Questo  è 
un  gran  ramo  di  commercio  per  gfi  Olande» . 

' Oltre  le 'specie  di  giardino  che  ho  descritte  , sì 
contano  evfi'andio  un  gran  numero  di  varietà  j per 
esempio  , i fagiuoli  di  scorza  nera  , di  scorza  gialla 
oscuro  o eh  aro  . Ma  come  si  potrà  assegnare  de’ ca- 
ratteri distintivi  a piànte  che  cambiano  di  colori  e 
di  fc^rme  , secondo  i climi  ^ i terreni  e la  coltiva-.-, 
‘zionc  ? * ■ 

f - s, 

' De'  fìggi uoVt  nani,  ‘ 

* V ' , 

I.  Fagiuolo  bigio.  Phastohts  humilis  flore  pmrpureoi'-  . 

& frtiSiu  nigro  ex  albo  variegato  . . Que.sto  è il  pii  • 

. •.  , . . " ■ - 
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(o1  lecito  , e questa  è it  tagione  per  U qaile  si  ma».< 
già  verde,  benché  sia  ottimo  ancora  secco.  II  fiore  é por-> 
porino  y ì suoi  baccelli  sono  teneri  e^longhi  : la  fa-r 
.va  screaiara  di  bianco  sopra  un  fondcT  nero  , la  gros- 
sezza é nieazana  , allungata  , e tonda  sui  sub  dia- 
metro. ..  ‘ 

II-  Fagtuolo  bia*K9  pr'maùceta  , Questo'  fagiuola 
in  alcuni  luoghi  si  cTiiama  ancora  M^gette  : Vi  ^ 

dunqutì  , cpme  si  vede  , confusione  di  nomi  , e que- 
ste denominazioni  triviali  gettano  in  una  strana  in-, 
certezza.  Qyesto  faeiuoio  merita  per  preferenza  il  nome 
sii  Phiifolus.  humifis , fiore  albo  , frutl»  nitide  albo  , 
Questa  specie  é molto  bassa  a fiori  bianchi  ed  a bac- 
celli lunghi , ben  guarniti  di  fave,  di  un  bianco  pu- 
ro e brillante  , slungate  , mediocretnente  grosse  o 
tonde  sul  loro  diametro  . Dev'  essere  seminata  di  buo- 
nissima ora  j ed  é eccellente  per  esser  mangiata  fre- 
sca . 

, (II.  fa^iaolo  Svìzzero  bianco  . Phaseolus  hurnilis 
fiore  albo  ^ fruclu  ex  albo  rufescente  . Meno  sollecita 
del  precedente  , uaicamente  proprio  ad  essere  con- 
sunaato  fresco,  e di  un  gran  fruttato;  il  suo  fiore  ^ 
bianco  / la  fava  di  un  bianco  rosso,  della  stessa  fdr^ 
ma  e grossezza  che  il  precedente.  ' 

IV.  Fagiuolo  Svizzero  bigio  . Phaceolus  bumi/it 
fiore  parfHTto  fruQu  atrorubfnte  e nigto  maculato , 
l-'iorc  porporino  y fava  di  color  di  un  rosso  oscuro  * 
picchettato  ,di  nero  , più  lunga  e meno  gonfia  di 
quella  del  precedente  , • 

V,  Fa  gitolo  Sviterò  rosso  .*  Fkatet^lus  hurnilis  y 
fiore  rubro  , ftubiu  pulchrt  'tubevte  vari}  maculato  . 
Questa  ancora  é una  variet?!  delle  due  precedenti  , 
dalle  quali  differisce  pe'  suoi  fiori  rossi  e per  la  mar- 
inoratura  delle  fave.  I tre  fagiuoU  Svizzeri  si  semi- 
nano dopo  la  prima  stagione  sino  all’  ultima  , pec 
esset  coossmati  verdi. 
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Dilla  coltivazióni  de  Fagimli . 


Ogni  specie  di  fagiuolo  vuole  una  terra  fresca , 
leggiera  , sostanziale  , ben  letamata  y ed  i fagiuoli 
possono  essere  seminati  due  e tre  anni  di  seguito 
anello  stesso  campo^,  La  coltivazione  di  questi  legumi 
dev’essere  rfguardata  in  due  diversi  punti  di  vista  , 
9f>osidcrandola  come  coltivazione  da  giardino  e come 
oggetto  di  una  gran  coltivazione  , 

-,  è già  venuto  .che  i fagiuoli  sono  originari  o 
ij*  America  Q dalle  Indie/  ficcome  sono  piante  er- 
bacee , cosi  debbono  necessariamente  perire  al  mi- 
nqr  freddo  glaciale  che  provano  , poiché  nel  loro 
paese  naturale^,  non  vi  è gelo  , o se  vi  U 
provvida  natura  ha  dato,  per  legge  ai  lo<o  acini  di 

fjermogliaie  » . di  cacciar  i loro  steli  , quando  il  ca- 
pre deli’  atmosfera  è a un  certo  grado  , e le  nuo- 
•^ye  piante,  non 'temono  più  i freddi  tardivi  che  le  fa-  • 
rcbbeto  perire . La  stessa  legge  é stabtiita  per  ogni 
specie  di  pianta  quando  vegeta  nel  suo  paese  natio,  ma 
questa  legge  non  sussiste  più  se  nem  in  parte  j allor- 
_ché  questa  pianta  si  iraspoita  sotto  un  cielo  straniero 
ed  in  un  clima  difrerrme  . Lo  stesso  grado  di  calore 
^deiratmosfera , che  anima  la  vegetazione  del  fagiuolo  , 
e sviluppa  il  suo  germe,  sia  nella  China  o in  Ameri- 
ca ec.  j’uuo.auima  e sviluppa  Taltro  ancora  in  Europa, 
per.  altro  con  questa  ditferenza  che  ne’  paesi  stranieri 
comincia  a vegetare  ne!  fine  del  loro  inverno,  ed  in 
Europa  deve  aspettare  il  fitte  dlel  suo  , epoca  differen- 
'^tissima  dalla  prima  . Nel  paese  natio  siegue  la  sta-- 
gionc  y in  Europa  é obbligato  ad  uniformarsi  a’  quel- 
trova  , LXa  questa  contrarietà  risulta  , che  se 
3 seminarlo  per  tempo  , si  corre  il 
|TÌscnio..or  oa%,,,vi|4er  maturare  il  fagiuolo  sopra  la 
pianta  ; il  faggio  di  Spagna  ne  dà  un  esempio  sctr- 
prendente  , sQprattutto  nelle  nostre  provincie  del 
nord  / ma  i calori  sopraggi ungono  l'uno  sopra  l’al- 
tro / e se  accelerano  troppo  la  vegetazione  del 

X fag'uo- 
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fagiuolo  , questo  fiori'ce  male  , il  suo  baccello  si 
disecca  ed  oifre  nel  suo  interno  una  semenza».esi!e  , 
mal  composta  e quasi  incapace  di  riproduisi  . Queste 

{iflessioni  indicano  all’ osservatore  qua'e  dev’essere 
’ epoca  per  seminare  i fagiuóli  , e prescrivono 
in  generale  la  sua  coitivatione  . Non  si  può  dunque 
6ssare  defìnitivamenre  questo  o 1’  altro  mese  per 
li  .vivai  , poiché  questa  regola  diventerebbe  abu- 
siva , quando  non  si  scriva  per  un  solo  ed  unico 
cantone  / ma  ve  ne  ha  una  che  non  inganna  mai 
jl  coltivatore  intelligente,  ed  è quella  di  seminare 
nel  tempo  nel  quale  egli  stésed  è qu<si  sicuro  che 
non  gelerà  più  nel  suo  cantone.  Senza  dubbio'  mi  si 
obietteranno  le  funeste  e tarde  gelate  della  primavera/ 
quesjte  sono  l’ eccezione  della  legge  genera’ e / simili 
casi  fortunatamente  sono  rari  , ed  il  più  abile  osses- 
vatore  non  può  prevederli  , Si' tratta  dunque  di  par- 
lare degli  anni  comuni  , e'  non  di  quelli  che  por- 
tano la  desolazione  nelle  campagne  , Non  si  dee  ri- 
tartiare  il  . vivaio  de’  fagiuóli  , quando  non  si  te- 
mono più  le  gelare  , perché  così  nelle  prnvincie 
del  nord  i fagiuóli  avranno  il  tempo  di  maturar?,  e 
in  quelle  del  mezzodì  non  saranno  sorpresi  dai  ca!or_ 
funesti  quasi  quanto  le  gelate  : ma  da  queste  gene* 
r.alità,  passiamo  alla  pratica  , 


Della  coltivazione  (le'  fagiuóli  di  giardino  , 
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I curiosi  o i proprietari  comodi  , o ancora  i col- 
tivatori che  trovano  un  salario  proporzionato  ai  loro 
fondi  , ed  ai  loro  lavori  nella  vendita  delle  primi- 
zie , postono  avanzare  la  stagione  de’  vivai  , ser- 
vendosi de’  letti  di  terra  ricoperti  dalle  invetria- 
te o dalle  campane  rii  vetro  . Con  questi  mezzi 
dispendiosi  avanzano  l’ordine  delle  stagioni  e niet- 
tr-no  i loro  fagiuóli  in  campo  aperto  quando  gii  altri 
cominciano  a seminarli  / e ne  godono  più  presto  e 
per  più  lungo  tempo  . 
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Vi  sono  due  maniere  da  seminare  sopra  questi  Ietti 
di  terra  o ajctte,  cioè  caricandole  di  sei  o otto  pollici 
di  terra  ben  mobile  , o sotterrando  , sulla  superficie 
di  questa  aletta  , de‘  vasi  ne’  quali  si  seminano  i fa- 
giuoli  . Questo  secondo  metodo  è preferibile  al  pri- 
mo, perchè  la  nuova  piantagione  ritarda  il  progresso» 
della  pianta  , e ne  periscono  molte  in  questa  opera- 
xione  ••  chiunque  faci'm  nte  ne  può  restar  convinto  . 
Co’  vasi  , al  contrario  , quando  nel  dì  antecedente 
sono  Sfati  innaffiati  , la  terra  si  t ova  attaccata  ad- 
dosso alle  raditi  , c rovesciandoli  dolcemente,  si 
distacca  e si  situano  subito  nella  piccola  fossa  , an- 
ticipatamente aperta  , la  pianta  , la  radico  e la.  ter- 
ra ; ifi  questo  modo  non  succede  alcun  accidente,  ed 
il  fagiuolo  non  si  accorge  di  aver  cambiato  sito  . 
Non  bisogna  aspettare  , purché  la  sragione  non  sìa 
assolutamente  contraria  e rig' irosa  , che  le  p ante  ve- 
getino per  troppo  lungo  tempo  ne’  vasi  , e che  le 
loro  radici  ne  tappezzino  tutto  l’interno;  perchè  allo- 
ra soffrono  per  questa  ristrettezza  , e per  questa  angu- 
stia in  cui  si  ritrovano,  e se  non  s’innaffiano  larga- 
mente e spesso  , le  radici  non  trovano  più  sostanza  per 
nutrire  gli  steli  , le  foglie  ingialliscono  ed  annunziano 
r annichilameiito  generale  e la  mancanza  di  nutrimen- 
to . [ frequenti  innaffiamenti  palliano  il  male  , ma 
non  lo  guariscono  . E’  molto  meglio  dunque  di  an- 
ticipare l’operazione,  e se  il  bisogno  l’esige,  di  ri- 
coprire colle  campane  di  vetro  o colle  stuoje  le  pian- 
te poste  nuovamente  in  terra  . 

Ciascun  vaso  non  dee  contenere  più  di  tre  o quat- 
tro semenze  al  più,  due  ancora  bastano,  poiché  si  è 
sicuro  della  loro  riuscita  . 

Se  si  hanno  de’ buoni  ripari  formati  da  muri  o da 
stuoie  , potranno  servire  per  la  trapiamazione  ; così  il 
fagiuolo  si  accorgerà  meno  del  cambiamento  del  luo- 
go . I fagiuoli  primaticci  non  tarderanno  a dare  il 
loro  frutto  : e siccome  di  raro  si  conservano  per  es- 
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sere  tr.angiati  .secchi , così  basttìrà  di  lasciare  qualche 
pianta  pel  seme. 

Io  intanto  mi  lusingo  che  in  questo  modo  gli  agri- 
coltori siero  g unti  poco  a poco  a srabilire'le  primi- 
tive specie  di  g ardino  , che  oggi  si  perpetuano  finché 
non  si  trascurano . Ognun  vede  che  queste  nom  diffe- 
riscono dalle  tardive  nel  fiore  o nel  frutto  , o alme- 
no questa  differenza  è così  poco  caratterizzata  eh* 
non  pub  presentare  ciocché  si  chiama  un  carattere 
botanico  . 

Se  il  coltivatore  non  ha  i mezzi  da  proccurarsi  le 
campane  di  vetro  o 1’  invetriare  o ancora  le  stuoje  , 
e ciò  non  ostante  desidera  di  avere  le  primizie,  potrà 
seminarli  per  tempo  a piè  de’  ripari  ed  in  ciascuna 
notte  c in  ciascun  giorno  quando  si  teme  il  fjeddo, 
ricoprirà  i fuoi  vivai  con  lunga. 

Se  ne’càntoni  che  si  debbono  seminare,  t,  letamai  di 
paglia,  propri  alle  ajette,  fossero  comuni  ed  abbondanti, 
non  si  dovrà  esitare  a dar  la  preferenza  ai  vasi  ed 
alle  ajette  , perchè  allora  le  t^pe^e  moderate  di  que- 
sti letami  sono  abbondapicmente  compensati  dal  frut- 
tato e vendita  de’ fagiuoM  primaticci  ; si  dee  ivr  al- 
tro sceglie'e  un  buon  luogo  riparofo  ed  avere  de’vasi 
d'  terra^  non  inverniciati  , ma  tinti  neri 'e  ad  olio  ; 
poiché  questi  assorbiranno  infinitamente  un  niap'g^pr 
calore  de’vasi  ordinar)  di  terra  cotta  e molto  più  de’ 
vasi  inverniciati  , perchè  la  superficie  unita  e lucen- 
te di  questi  riflette  il  calore  . In  oltre  una  piccola 
massa  è ben  pih  presto  r scaldata  che  una  grande  e 
i mazzi  di  paglia  lurga , gettati  sopra  questi  vasi  nel 
tramontar  del  sole,  impediranno  una  gran  parte  della 
perdita  del  calore  nella  notte  . 

I coltivatori  delle  provincie  le  pii)  meridionali  , pos- 
ano assolutamente  seminare' nel  fine  di  febbraio  / in 
quelle  meno  meridionali  nel  mese  di  marzo,  e quelle 
del  nord  nel  mese  di  aprile  e maggio  . Quest’epoche 
io  lo  ripeto  , sono  subordinate  ai  climi  , ed  è cosa 
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Cfrra  che  vi  sono  due  mesi  di  differenra  , per  esem- 
pio, tfd  Majsiglia,  Monpeiiier,  Lilla  ed  Arras, &c. 
subito  che  si  tratta  di  vivai  in  campo  aperto  di  pian- 
te delicaie  originariamente  straniere  . 

Alcuni  auiori  consigliano  di  date  tre  lavori  ai  ter- 
reni destinati  ai  fag'Uoli  ; uno  prima  dell’ inverno  , ri 
secondo  dopo  rinverno,cd  un  terzo  nel  momento  di 
seminare  . Questo  precetto  è eccellente  , quando  si 
tratta  della  coltivazione  in  grande  ed  in  campo  aper- 
to y ma  è fuori  di  sito  se  si  tratta  di  un  giardino 
d’  erbaggi  . La  terra  è troppo  preziosa  particola  ( men- 
te se  uno  n’é  affituiale  , ed  essa  sari  più  utilmente 
posta  in  opera  per  le  piante  invernali.  Basta  dunque 
di  non  risparmiare  il  letame  ben  macerato  e di  dare 
un  forte  lavoro  di  zappa  e di  seminarvi  subito  . 

I faglinoli  nani  si  seminano  più  comunemente  in 
cassette  intorno  ai  quadretti  , ed  i fagiuoli  che  s’  ar- 
rampicano in  ajfite  o ancora  in  quadri  interi  ; que- 
sto dipende  dalia  quantità  che  il  coltivatore  stabilisce 
di  vendere^  verdi  o secchi  . Alcuni  seminano  a sol- 
chi , spargendoli  acino  ad  acino  , e li  ricoprono  con 
uno  o due  pollici  di  ferra  , effendo  li  solchi  distanti 
sei  pollici  o un  piede  1’  uro  dall’  altro  , quando  il 
coltivatore  è obbligato  di  adacquarli  per  irrigazione  , 
come  si  pratica  nelle  provincie  meridionali  . Dopo  il 
terzo  o il  quarto  solco  , secondo  il  diametro  della 
loro  larghezza  , si  lascia  Io  spazio  di  un  solo  voto  , 
•he  serve  per  sentiero  , o spazio  destinato  a render 
più  facile  la  raccolta  de’ fagiuoli  freschi'.  Questo  spa- 
zio sarebbe  inutile  , quando  si  dovessero  raccoglier 
solamente  secchi  , e quando  non  si  fosse  in  caso  di 
adacquarli  da  un  tempo  all’altro. 

Altri  li  seminano  a scacchiere  ed  aprono  delle  pic- 
cole fosse  distanti  iS  in  24  pollici  1’ une  dall’ altre  ; 
seminano  4 o 5 fagiuoli  in  ciascuna  fossa,  e li  rico- 
prono di  terra  come  è stato  detto  . Questi  due  me- 
todi sono  ottimi , ma  io  preferisco  il  primo , perchè 
ciascuu  seme  ugualmente  distante  , ttova  più  facìt- 
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Hjeiue  il  suo  nutrimento  che  quando  si  trovano  eia  • 
que  o sci  piante  riunire . 

Da  che  i fagiuoH  cominciano  a cacc-a^e  i loro 
steli  che  in  alcuni  luoghi  della  Francia  si  chiama 
fil  , filet  , è il  caso  ai  mettere  de’  r^mi  ad  uso  di 
pali  , di  disporre  ciascun  filo  copra  un  ramoscello  del 
ramo , d’  impedire  che  questi  fili  non  s’  incrocicchino, 
non  se  ne  uniscano  più  insieme  , e non  s’  avvolgano 
gli  uhi  sopra  g’i  altri;  senza  queste  cautele  non  irut. 
terebbero  molto . 

1 fag  uoli  esigono  molti  piccoli  lavori  y cioè  di 
essere  spesso  smossi  e molto  più  snesso  rigorosamente 
sarchiati  finché  sono  teneri  . Questi  picroli  lavori  , 
soprattutto  dopo  le  piogge  , li  tanno  crescere  a vista 
d’occhio  , per  poco  che  il  calore  dei  giorno  li  favo- 
risca . Succede  snesso  di  vedere  le  radio  surtriori  de’ 
fagiuoli  , portati  dalla  natura  che  hanno  di  arrampi- 
carsi , uscire  in  parte  dalla  terra  : si  previene  questo 
' accidente  nncalzindoli  ad  ogni  smossa  , ma  conviene 
ogni  volta  che  si  Ihvora  la  terra  , di  rendere  unita 
la  sua  superfieie  , e riportarne  una  parte  verso  la 
pianta  . Con  questa  operazione  si  trova  ben  la- 
vorata e rincalzata  . E’  molto  meglio  di  dare  i pic- 
coli lavori  sin  dal  principio  cha  aspettare  il  tempo 
nel  quale  , o dopo  il  quale  sono  stati  posti  i rami 
in  terra;  perchè  sono  un  ostacolo  a un  buon  lavoro. 

Si  suole  dai  coltivatori  lasciare  secundo  il  bisogno 
una  0 più  file  di  fagiuoli  senza  coglierà  freschi  o te- 
neri e di  farli  seccare  sopra  la  pianta  , per  conserva- 
re il  seme  per  gli  anni  seguenti  . Effi  faranno  bene 
à consérvarne  il  doppio  , poiché  se  le  gelate  tardive 
distruggono  'e  nuove  piante  , almeno  avranno  con 
che  supplire  e nuovamente  guarnire  i siti  voti . Que- 
sta piccola  previdenza  non  cagiona  alcuna  perdita  , 
poiché  questi  fagiuoli  soprannumerarj  sono  ugualmen- 
te utili  alla  cucina. 

Si  deve  intanto  ofTervare  che  i baccelli  che  fucce- 
dono  ai  primi  fiori  appassiti  de’,  fagiuoli  detti  grim- 
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, sono  mo’to  pifi  rraturl  di  quelli  de’ fiori  ^l'uc- 
cessi\'i  , e che  si  perpetuano  finché  il  freddo  deli  at- 
mosfera non  li  trattiene  . I primi  si  laveranno  ma- 
turare sopra  la  pianta  , e si  trglieranno  di  mano  iti 
mano  corre  si  n.atureianno . Se  si  aspetta  più  tardi, 
il  baccello  aprirà  i suoi  due  battenti  e le  fave  ca- 
dranno per  terra  y se  sopra»giungs  una  I-’Cggia 
quando  il  baccello  ha  cominciato  ad  aprirsi  i fa- 
giuoli  restéraitfio  macchiati  ed  arruginiti  i Dopo  le 
prime  raccolte  e quando  si  vede  che  i baccèlli  restan- 
ti non  possono  maturarsi,  allora  si  colgono  per  man- 
giare le  fave  o verdi  o in  fagiuoli  teneri  . 


Dilla  coltivazicne  de  fa^suoh  in  campo  aperto  é 


In  questa  coltivazione  è il  casó  di  dare  i tre  fa- 
vori di  preparazione,  di  cominciare  il  primo  nel  fine 
di  ottobre  o novembre  , il  secondo  nel  m^e  di  feb- 
braio, ed  il  terzo  nel  momento  di  seminare  . I gior- 
ni debbono  esser  favorevoli  al  lavoro  , cioè  la  terra 
non  dev’  esSer  troppo  bagnata  , perchè  sarebbe  pib  • 
tosto  impastare  che  lavcrarè . Il  letame  destinata 
ai  fagiuoli  s’è  ben  macerato,  si  dee  gettare  sopra  la 
terra  quando  si  sta  per  dare  il  secondo  lavoro  ; ss  è 
paglioso  e poco  fatto  , sarà  sotterrato  al  primo 'la- 
voro , affinchè  sia  consumato  nel  tempo  che  si  dee 
seminare  ^ ed  affinchè  il  misto  de’  suoi  piincipj  eoa 
quelli  del  terreno  abbia  avuto  il  tempo  di  formare 
la  combinazione  saponacea  , di  cui  si  è tante  volte 
parlato  < Malamente  dunque  si  consiglia  di  stabbiare 
nel  terzo  lavoro  , perchè  la  pianta  si  risentirà  po- 
chissimo dei  suo  soccorso  , ed  il  letame  cdmincerà 
ad  agire  quando  la  pianta  avrà  preso  quasi  tutto  il 
suo  crescimento . Convengo  che  il  concime  non  sarà 
perduto  , poiché  la  combinazione  sarà  fatta  , e la 
seguente  raccolta  del  grano  ne  profitterà  , ma  questo 
non  era  il  primo  oggetto  del  coltivatore.  U letame, 
quando'  è stato  impiegato  tardi  , si  trascina  dietro  an- 
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grande  inconvcniecre , se  l'anno  è scrco  ; perdi'  il  le- 
tame in  questo  caso  in  vece  di  esser  utile,  brucia  tutto. 

Per  la'coltivazione  de’i'agiuoli  per  lo  più  si  sceglie 
l’anno  del  riposo  delle  terre,  o allorché  sono  state  ri- 
dotte a maggesi  , ed  il  grano  che  fi  (emina  dopo,  riclee 
benissimo,  soprattutto  se  il  terreno  è stato  letamato 
in  febbraio  o in  marzo  perché  il  concime  non  ha 
avuto  tempo  di  essere  assorbito  da'  fagiuoli  . Molti 
particolari  abitanti 'di  città  o di  grossi  borghi  cedono 
i loro  campi  nell’  anno  delle  maggesi  a poveri  abi- 
tanti o giornalieri  , perchè  li  lavorino  , diano  ad  essi 
il  letame  , e vi  seminino  i fagiuoli  ,•  dividono  loro 
i campi  in  particelle  , e così  rimane  il  terreno  piit 
ben  coltivato  ed  ingrassato  . Io  vorrei  che  questo 
metodo  foflTe  generale  , perché  sarebbe  ottimo  tanto 
pel  proprietario  come  pel  giornaliere  che  vi  trove- 
rebbe un,-*spediente  prezioso  per  se  c per  la  sua  fa- 
miglia . ^ 

Vi  sono  due  maniere  generali  di  seminare  , o a 
fila  o a scacchiere  . Se  , per  esempio  , si  seminano 
i fagiuoli  detti  gùmpam^  il  fagiutU  dì  Soissom  così 
rinomato , e che  fonna  una  considerabile  raccolta  ne’ 
contorni  di  questa  città,  si  dee  da  uno  spazio  all’al- 
tro lasciare  de’  solchi  voti  , per  dare  alla  pianta  i 
pali  o i rami  quando  occorra  , e per  cogliere  i bac- 
celli, quando  saranno  secchi.  Se  , conforme  nell’.Vw- 
gomtst , e nella  Sahittngty%\  seminano  delle  mongtt- 
tes , o de’  fagiuoli  nani  , il  solco  voto  é meno  ne- 
cessario , perché  la  pianta  si  raccoglie  tutta  in  una 
volta,’  tuttavia  è meglio  di  lasciarla  in  piccolo  per 
sarchiare  , .zappare  e scalzare  comodamente  il  piede 
della  pianta  . S;  nelle  provìncie  le  più  meridionali 
della  Francia  e per  conseguenza  nelle  più  secche  , si 
ha  la  facilità  di  bagnare  per  irrigaz'tont , se  la  terra 
è stata  bene  smossa  e bene  stabbiata , il  ptoprietaria 
saia  iisuro  di  avere  una  ottima  raccolta  , Se  l’ irri- 
gazione non  é possibile  , bisogna  rinunciare  a questa 
cùltivazioae  4 i ..  ...  - ». 
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10  preferisco  i vivai  a fila  eJ  il  piantare  a pi- 
hd!ì  ai  vivai  a scacchiere  . I primi  si  fanno  acino 
ad  acino  nella  distanza  di  otto  o dieci  pollici  , ed  i 
secondi  si  fanno,  riunendo  in  uno  stesso  buco  da  dieci 
sino  a quindici  acini  y con  questo  ultimo  metodo 
le  piante  si  affi^mano  scambievolmente  . 

Se  si  vuole  seguire  una  coltivazione  pih  spedita  , ' 
si  può  imitare  quella  del  watt  , o grano  di  Tur- 
chia , o grosso  mìglio  , conosciuti  in  Francia  sotto 
queste  differenti  denominazioni;  essa  è più  semplice, 
ma  non  ne  produrrà  altrettanti  . 

Quando  si  semina  a solchi  , colui  che  pianta  mu- 
9fto  di  un  piuo'o  , fa  un  buco  di  due  o tre  pollici 
di  profondità  sulla  metà  dell’  altezza  del  solco  , e 
non  al  fondo  o cima:  nel  primo  caso  fe  sopraggiungo- 
no delle  piogge  prima  che  il  fagiuolo  sia  uscito  dalla 
terra,  s’ infradicerà,  perchè  questa  semenza  teme  Tumido; 
e nel  secondo  non  troverà  una^  sufficiente  umidità  per* 
vegetare  ; finalmente  se  si  bagna  per  irrigazione  , it 
piantare  alla  metà  dell’altezza  è il  solo  mezzo  da 
Ziuscirvi . j 

11  momento  di  dare  i pali  6 i rami  ai  fagiuoli,  è 
ugualmente  quello  del  secondo' lavoro, quello  di  appia- 
nare la  terra  del  solco  colla  zappa,  e di  riportare  que- 
sta terra  bene  smossa  addosso  al  piede  della  pianta,  affine 
di  rincalzarla/  con  questo  mezzo  si  trova  che  la  terra 
occupa  la  cima  o il  mezzo  della  parte  piegata  e che 
sparge  fuori  del  solco  . Quando  i primi  fiori  avran- 
no fatto  il  nodo,  si  può  dare  ancora  un  terzo  lavoro, 
c più  i lavorisi  moltiplicano  più  ancora  si  aumenta  il 
prodotto  e la  raccolta. 

In  certi  cantoni  della  Francia  si  trattengono  e si 
troncano  i filetri  quando  si  slanciano  e quando  sono 
giunti  ad  una  certa  altezza  . E‘  incerto  se  questo 
jnetodo  sia  vantaggioso  o nocivo . Pare  che  possa  es- 
serlo ne’  paesi  caldi  quando  vi  è la  facilità  di  adacqua- 
re, perchè  troncandoli,  fa  cacciare  de’  filetti  laterali  so'- 
'pra  ^i  steli  ed  ì loro  frutti  hanno  tempo  di  matu-'  ; 
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rarsi  ; ma  se  il  paese  è caldissimo  , 1’  acqua  non  es- 
sendo sufficiente  a smorzare  il  gran  calore  , questo 
rovinerà  la  pianta  , e gli  steli  laterali  avranno  di- 
seccato inutilmente  lo  stelo  principale.  E’  certo  che 
i fagiuoli  resistono  più  lungo  tempo  sopra  la  pianta 
ed  in  buono  stato  iie’climi  temperati  che  nei  paesi  caldi, 
purché  non  si  temano  le  gelare  ed  i rigori  deli’ inver- 
no,- allora  è il  caso  di  seminare  nel  mese  di  gennaio 
e febbraio,  perchè  cosi  la  pianta  conserverà  una  bella 
vegetazióne  sino. ai  gran  calori  ; nelle  provincie  più 
fredde  all’  opposto  stimo  inutilissin  o qualunque  tron- 
camento di  filetti  , poiché  il  calore  dell’ atmos'era 
non  è sovente  tanto  forte  per  maturare  i fagiuoli  di 
specie  tardive  ; ed  allora  è il  caso  di  seminare  le 
s ecie  primaticce  dette  grimpan^et  o nane  . Siccome 
non  è possibile  di  designare  1’  uno  o 1’  altro  metodo 
per  ciascun  cantone  particolare  ; così  sta  al  coltiva- 
tore a deciderlo  colla  propria  esperienza  . 

Si  aspetta  per  cogliere  i baccelli  de’  fagiii>li  che 
si  vogliono  conservar  secchi,  che  la  rugiada  sia  inte- 
ramente dissipata  e che  il  sole  sia  vivo  e caldo  . Se 
si  tratta  de’ fagiuoli  detti  grimpantet  y questi  si  colgo- 
no a misura  che  i baccelli  si  seccano  , e si  separano 
dallo  stelo  senza  danneggiarli  . Chi  li  coglie,  tiene  , 
a questo  effetto  , la  mano  sopra  lo  stelo  , coll’  altra 
prende  il  baccello  e coll’  unghia  piegando  a guisa  di 
gomito  il  suo  picciuolo  , lo  rompe  , lo  separa  dallo 
stelo,  e getta  il  baccello  in  un  paniere,  o nel  grem-' 
biule  ripiegato  e legato  attorno  al  suo  corpo.  Alcu- 
ni fanno  tagliare  il  picciuolo  colle  forbici  e questo 
è il  metodo  più  spedito  di  ogni  altro  ; i baccelli  che 
restano  sul'o  stelo  si  mangiano  freschi  , se  non  v’  è 
tein:o  di  farli  maturare  . 

Quanto  ai  fagiuofi  nani  , la  raccolta  di  essi  si  fa 
tutta  in  una  volta  ; si  strappa  Io  stelo  io  un  tempo 
asciutto  : si  affasreliano  qu“sti  steM  e si  sospendono 
sotto  le  rimesse  affinchè  vi  si  secchino,-  se  si  conser- 
vano co’  loro  baccelli  , si  possono  seminare  sia  dopo 
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il  secondo  anno  . Per  separarli  si  battono. col  fl  g-ilo. 

Proprmh  de' fa titoli  . li  baccello  tenero  si  dige- 
risce facilmente  , rra  nutrisce  poco  : la  semen?.!  tre- 
sca ancora  è poco  nutritiva,  quella  però  diventa  rroho  piò 
sostanziosa  dopo  seccata  ; ma  riesce  pesante  agli  sto- 
machi deboli  a causa  delle  ventosità  , e dei  gorgoglio 
dtgl’ intestini  eh’ è un  indizio  d’indigestione. 

Con  un  poco  d’ arte  si  giunge  a conservar  verdi  i 
fagiuoli  che  servono  di  economica  provvisione  per  la 
quaresima  . Il  Giornale  Economico  del  mese  di  feb- 
braio del  176Ó  ne  dà  la  seguente  ricetta  . 

Sul  terminare  dell’  estate  si  fanno  cogliere  i fa- 
giuoli dille  specie  migliori  ed  i più  teneri  che  si  po- 
tranno trovare  in  quella  quantità  che  si  crederà  ne- 
cessaria questi  si  n^onderanno  , cioè  si  olieranno  ad 
essi  le  punte  delie  due  estremità  ed  i fili  d’  amendue 
i lati  senza  rompere  i fagiuoli  per  metà  , quando  si 
vogliono  mangiare  così  ; dopo  quesro  si  gettano  nell’ 
acqua  bollente  , ritirandoli  quasi  subito  , cioè  quando 
avranno  fatto  due  soli  bollì  \ non  se  ne  dee  loro  fai; 
fare  di  più  , se  si  vuole  che  conservino  la  loio  fre- 
schezza ed  il  loro  gusto  . Per  fare  questa  operazione 
più  sicuramente  e più  comodamente  , si  métte  una 
gran  caldaia  sopra  il  fuoco  nella  quale  bolla  l’acqua, 
e si  adopera  un  paniere  di  vinco,  col  quale  s’immer- 
gono in  quest’acqua  i fagiuoli  , c si  ritirano  quando 
appena  hanno  gettato  i due  bolli  come  abbiamo  det- 
to di  sopra  . Non  è necessario  di  mettere  rutta  la 
provisione  in  una  sola  volta  , ma  si  possono  fare  tan- 
te parti  in  più  volte,  purché  si  osservi  sempre  |a  stes- 
sa proporzione  di  cottura  . 

A misura  che  i fcgiuoli  si  ritirano  dall’ acqua  bol- 
lente , si  versano  sopra  i cannicci  , che  si  tengono 
stretti  per  farli*  colare  ; bisogna  ancora  spanderli  qua 
e là  soora  i medcfimi,  affinchè  riescano  meglio,  e met- 
terli all’ombra  per  seccarli.  Questi  cannicci  insegui- 
to si  metteranno  in  un  forno  dopo  che  sarà  stato  le- 
vato il  pane  j ma  il  forno  dev’  essere  molto  caldo 
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e non  vi  si  debbono  lasciare  per  lungo  tempo;  perchè 
il  calore  cuocerebbe  di  nuovo  i fagiuuii , e disrccaii- 
doli  , ne  altererebbe  troppo  la  bontà  . Per  scansare 
questo  pericolo  , se  si  ha  un  granaio  , o qualche  al- 
t o luogo  proprio  , e che  sia  ancora  il  tempo  de’ 
grossi  calori  , sarà  meglio  portare  i cannicci  caricati 
di  fagiuoli  nel  granaio,  e lasciarveli  sempre  all’om- 
1)ra,  e non  mai  al  sole,  perchè  toglie  loro  il  colore 
ed  ancota  il  gusto  naturale  . 11  luogo  il  più  esposto 
all’  aria  ed  ali’ onibra  , è quello  che  si  dee  scegliere 
a preferenza  . 

Quando  i fagiuoli  sono  ben  secchi  , si  debbono 
racchiudere  in  sacchetti  di  carta  e. riempirli  ; questi' 
non  debbono  esser  forati  in  veruna  parte  , e si  con- 
serveranno bene  dopo  di  avervi  posti  i fagiuoli  , in- 
collando la  loro  apertura  in  modo  che  1’  aria  non  vi 
possa  entra»»-  d’  alcun  sito  ; in  seguito  si  chiuderanno 
in  un  luogo  asciutto,  sinché  se  n«  voglia  far  uso. 

Quando  si  vorranno  mangiate,  si  prenderanno  uno 
o due  di  questi  sacchetti , da’ quali  si  cacceranno  i fa- 
giuoli  che  si  metteranno  ad  ammollare  nell’  acqua 
fresca  dalla  mattina  sino  alla  sera  ; quest'  acqua  li 
farà  rigonfiare  , e renderà  ad  essi  la  prima  loro  fre- 
schezza : allora  si  potranno  far'  cuocere  , condirli  , e 
preparaili  come  se  fossero  stati  colti  allora  : il  gusto 
non  sarà  tutto  affatto  lo  stesso  , ma  la  differenza 
non  sarà  molto  grande . 

Ltuticchia . 

Toumefort  la  chiama  Lens  Major  e la  situa  nella 
prima  sezione  della  decima  classe  delle  piante  a fiori 
a farfalla  , il  di  cui  pistiiio  diventa  yn  piccolo  bac- 
cello ad  una  sola  loggia  . Linneo  la  chiama  Ervuin 
Lens  e la  collera  nella  diadtlfia  decandr'ta  . 

Fiore  a farfalla  ; collo  stendardo  piano  un  poco 
incurvato  , tondo  e grande  ; le  ali  più  corte  dello 
Stendardo  ^ la  carena  puntuta  , più  corta  delle  ali  ; 
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il  calice  diviso  in  cinque  intagli -stretti puntuti , pres- 
so a poco  della  lunghezza  della  corolla  . 

Frutto  . Legume  tondo  , ottuso  , cilindrico  j.  che 
contiene  del^e  semenze  compresse,  convesse  e tonde. 

Fo^he  a guisa  d’ale,  colle  p ccole  fogiioliae  ovali, 
intere  , attaccate  agli  steli  . 

Radtee  fibrosa  e ratnosa  . 

Forma  . Stelo  erbaceo  di  otto  o dodici  pollici  di 
altezza,  secondo  i climi  , pelofo,  e angoloso  ; i fioù 
nascono  dalle  ascelle  : i< picciuoli  portano  ordinaria- 
mente  Quattro  fiori  y le  mani  o viticci  sono  semplici, 
e gli  stipuli  due  a due  in  forma  di  ferro  di  lancia. 

Lunqo  . I campi  , i giardini  d’  erbaggi  : la  pianta 
è annoale. 

' Proprietà.  La  farina  delle  lenticchie  è una  delle  quat- 
tro farine  risolutive  ; ma  quesio  legume  serve  molto 
più  come  nutrimento , che  come  medicamento 

Coltivazione  . Questa  pianta  riesce  malissimo  ne’ 
paesi  caldi  ; siccome  teme  molto  le'  gelate  , così  bi- 
sogna di  seminarla  dopo  Tinverno  ; e se  non  soprag- 
g:u  gono  le  piogge  nella  primavera  , viene  sorpresa 
dal  calore  e dalla  siccità  , ed  appena  si  raccoglie  la 
semenza  . Essa  riesce  ancora  molto  male  ne’  terreni 
grassi  , umidi  e tenaci  ,•  ama  una  terra  leggiera  , e 
riesce  molto  bene  in  un  terreno  di  medbere  qualità  . 

La  sua  principal  cultura  è in  campo  aperto  , e se- 
miuindosi  in  un  giardino  d’erbaggi  non  frutterebbe 
quanto  un  altro  legume  . Dopo  di  aver  lavorata  la 
terra  in  uii  tempo  convenevole  , quando  questa  non 
formi  alcuna  zolla,  si  semina  la  lenticchia  senza  re- 
gola come  il  grano  , e vi  si  fa  passare  sopra  due  o 
tre  voi  re  1’  erpice  per  ben  uguagliare  la  terra  , e ri- 
coprire r acino  . Il  clima  decide  il  tempo  quando  si 
dee  seminare  , ed  il  miglior  tempo  è quello  in  cui 
non  si  teme  il  funesto  effetto  delle  gelate  tardive . 

Nei  paesi  dove  la  semenza  è a buon  mercato  ed 
il  fieno  è caro,  si  può  seminate  per  foraggio}  ed  al- 
lora è il  caso  di  seminare  più  folto  che -le  si  do- 
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vcsse  rsccogllerf  io  aciai  . Quando  la  p:aata  è in 
pieno  fiore  si  falcia  . iie  si  aspetta  la  sua  maturità  a 
cago’e  dell’acino  , si  falcerà  quando  le  foglie  nel- 
la loro  totalità  cominceranno  a seccarsi  , e non  si 
aspetterà  che  sieno  del  tutto  secche,  altrimenti  se  ne 
perderebbero  molti  acini. 

In  alcuni  paesi  si  semmano  nello  stesso  tempo  l’a- 
vana e le  lenticchie  perchè  maturano,  e sono  falciate 
nello  stesso  tempo  . Questo  metodo  mi  pare  cattivo,, 
e tondo  la  mia  assertiva  sull’ esempio  de’ piselli  e 
delle  vecce,  i viticci  de’ quali  attaccandosi  alle  stop- 
pie de’ g ani  e delle  segale  , le  avvolgono  , le  strin- 
gono e te  strozzino  . i.a  legatura  formata'  dal  vitic- 
cio della  lenticchia  , convengo  che  non  stringe  tanto 
quanto  quella  de’ piselli,  &c.  ; ma  è sempre  una  le- 
gatura , e ciascuna  piatita  esige  di  vegetare  in  libertà. 
Questo  metodo  è soltanto  vantaggioso  , quando  si 
tratta  di  foraggio  ad  esempio  de’  Fiamminghi  che  fe- 
mrnano  tutti  in  una  volta  , i pilelli  , le  vecce  , le 
fave,  le  lenticchie  , l’orzo  , l’avena  , ?ec.  per  fare 
ciò  che  chiamano  la  ferrana  : non  v’  è alcun  altro 
foraggio  che  polla  a quedo  paragonarli  . 

Se  nella* fua  maturità  (ì  raccoglie  la  lenticchia  mi- 
fchiata  coll’avena  o coll’orzo,  fi  feparano  gli  acini 
della  medéfima,  gettandoli  .in  aria  come  fe  fi  volelTe 
vag'iare  . Quefta  feparaziqne  è una  conieguenza  ne- 
cefì'aria  del  fuo  fpecificn  pefisj  . 

Vi  fono  due  fpecie  di  lenticchie  , o pia  toflo  una 
è la  varietà  dell’ altra  . La  prima  viene  chiamata 
lenticchia  grccia  , la  feconda  è piò  piccola  che  si 
chiama  in  Francia  lenticchia  alaReint.  Queft’ ultima 
è piò  delicata  . Quelh  piccoli  granelli  è un  preziofo 
efpediente  , quando  le  piogge  hanno  impedito  le  fe- 
menze  de’ grani  invernali  , o quando  quelle  fono  pe- 
rite per  le  gelate  o per  altra  intemperie  della  fla- 
gione  . 

Nelle  memorie  della  Società  di  agricoltura  di  Ro~ 
xen  vi  è quellione  di  una  lenticchia  chiamata  del 
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Ctnedà  eh’ è una  fpecie  di  veccia  coll’  acino  bian- 
co che  tira  fui  giallo,  della  quale  se  ne  fa  un  gran- 
diffimo  elogio  ; ma  ficcome  non  è poflìbile  di  rico- 
nofeere  quella  pianta  per  li  pochi  caratteri  che  le  fi 
affegnano  , perciò  non  ne  parlo  . Le  lenticchie  del 
Puy-en  Velai  lono  iTioito  rinomate  , c meritano  di 
clìeilo. 

Le  lenticchie  fi.  battono  , come  il  grano  , i pifel- 
li , 8cc.  Gli  fidi  fervono  per  nutrimento  agii  ani* 
mali , 

Lupino , 

Qu?fio  legume  vien  chiamato  òn'Livneo  , lupmus 
olùiis  e collocato  nella  diadelfìa  decandria  . Tenr^ie- 
fort  Io  fitua  nella  feconda  lezione  della  decima  claffe 
com polla  d’erbe  a fiori  di  più  pezzi  irregolari  ed  a 
farfalla  , il  di  cui  piftiHo  diventa  un  bacceUo'legu- 
minofo  , 

Fiore  farfalla,  bianco,  leggermente  porporino, 
compofio  di  uno  fiendardo  di  più  ali  , riunite  nella 
loro  e.Iremità  , della  carena  divifa  nella  fua  bafe  in 
due  ftrifee  cheli  attaccano  nel  fondo  del  calice ^que- 
fto  calice  di  un  fol  pezzo  è divifo  in  due  labbri  ; le 
parti  feffuali  fono  inviluppate  dalla  carena  e dalle  ali; 
ed  ha  un  fafeetto  di  dieci  (lami  , riuniti  nella  loro 
bafe  da  una  membrana. 

Frutto  . Il  piflilio  diventa  per  la  fua  maturità  un 
legume  bislungo  , pu  .turo  , fpianam  , tigliofo  , ad 
una  fola  loggia  , compofia  di  due  valvole  che  fi 
aprono  longitudinalmente  / quefte  valvole  racchiudo- 
no più  femi , quafi  tondi  e fpianatì  . 

Foglie.  Pelofe  nella  parte  di  fotto  , fpugnofe  al 
di  fopra,  divife  in  fette  fegmenti  ftretti  e bislunghi. 

Radice  / ramofa  , Ic-gnofa  e fibrofa  . 

Forma . Stelo  ramofo  , alto  due  piedi  circa  , drit- 
to , cilindrico , un  poco  pelofo  , comunemente  a tre 
rami  . I fiori  nascono  in  cima  , situati  alternativa- 
mente fopra  gli  fieli  ugualmente  che  le  foglie  ; le 
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foglio! ine  fi  ripiegano  da  loro  flcfie  nel  tramontar  del 
soie  . QudU  proprietà  gli  è comune  con  qua:ì  tutte 
le  piante  leguminolé  e con  molte  altre  piante  . 

Lko£o  . S’ignora  il  luo  paese  natio  , in  molti  luo- 
ghi si  semina  ne’  campi . 

Coltiviix.io»e  . Prima  di  parlare  della  Tua  utilità  , 
con ' iene  far  conoi'cere  1’ altre  l'pecie  che  pclTono  en- 
trare ridia  decorazione  de’ giardini  , Linneo  ne  conta^  . 
foi  oltre  quella  che  abbiamo  delcritta  ) cioà  . 

Jl  lupino  vivace.  Lupinus  perennis.  Lin.  Originarioi* 
di  Virginia.  Le  lue  foglie  fono  compofte  di  otto  fo- 
glioline lifee  e lunghe  in  forma  di  ferro  di  lancia  , i 
luci  fiori  fono  riuniti  in  grappoli  , il  loro  colore  è 
turchino  ; la  loro  radice  è tagliente  : quella  pianta 
fi  può  coltivare  ne’  giardini  , ma  la  fua  radice  s’  im- 
pa  ironifee  bene  fpcflb  di  un  granififiìmo  fpazio  . C^ue-^ 
Ila  piatita -fi  dee  femiiiare  itabiì mente  y foffre  difficil-’ 
mente  la  trapiantaziotie  a caufa  della  lunghezza  del-' 
la  fua  radice  principale  che  si  sprofonda  y una  imita 
che  abbia  lofferto  qualche  danno  , è molto  difficile’ 
che  riprenda  . 

Il  lupino  a semenza  screziata.  Lupinus  varitts.  Lin,'-^ 
Qjtellà  pianta  è annu.ile  e si  femina  in  primavera  . • 
Si  dillingue  dalle  precedenti  p^l  suo  calice  aduelab-^ 
bri  ; il  »up:riore  divjlb  in  due  lobi  , 1’  infeiiore  ta- 
gliato in  tre  colle  appenJici  da  ciafeuna  parte  y il 
luo  fiote  è color  di  porpora  , la  fua  fe.nenza  è ton-  ; 
da  c fcreziata  . 

1!  lupino  riccio.  Lupinus  hirsutus  . Lui.  Originarlo  * 
d’Arabia,  di  Spagna  e dell’Arcipelago.  I fiori  fono  tur- 
chini, e grandi , il  loro  calice  è avviticchiato  e colle', 
appendici  y i labbri  superiori  ed  inferiori  fono  >nte- 
riffimi  y nel  nord  dev’effer  leminato  o fopra  un  letto, 
di  terra  , o incontro  a un  buon  riparo  , e garantito 
dalle  mattinate  fredde  . Quello  legume  fi  può  femi-_ 
rare  in  autunno,  e chiuderlo  nello  ftanzone  d’agru-,_ 
nii  nell’ inverno y nelle  provincie  meridionali  bada  di^ 
feminarlo  nc’  mefi  di  marzo  e di  aprile . ' 


Jl 


Il  lupino  peloso,  Lupinus  pìlosus . Lìn.  Tutta  la 
pianta  è coperta  di  peli  y i Tuoi  fiori  fono  bianchi  c 
ai  colore  incarnato,  il  loro  (lendardo  è rofTo  . Le  fo- 
glie folio  in  fontia  di  ferro  di  lancia  , ma  un  poco 
cttuie  in  punta  ; rarfomigiia  molto  al  precedente  / 
ma  quello  che  particolarmente  io  dilhngue,  è di  aver  il 
labbro  fuperiore  del  calice  divifo  in  due  parti , e Tin- 
teriore  interiffimo  . Molti  autori  lo  confondono  col 
lupino  riccio.  Q^uefto  abbellilce  molto  un  giardino^ 
e vuole  le  llefTc  premure  deli’  antecedente  . 

Il  lupino  a foglie  strette.  Lupinus  anguftìfoUus . 
Lin.  I fuoi  fiori  ed  il  (uo  princioal  carattere  è di 
avere  le  foglie  lirette  e lineari  . E’  originario  di  Spa- 
gna e deli’ Italia  meridionale.  La  coltivazione  gli  di 
una  certa  confidenza. 

Il  lupino  giallo  . Lupinus  luteus  , Lm.  I)  suo  fiore 
ha  un  odore  graziofo  , ed  il  iV.o  colore  è giallo.  Il 
labbro  iopertorc  del  calice  è divifo  in  due  e l’ infe- 
riore è a tre  intagli  ; la  lemen/a  è Ipia  ata  e qual- 
che volta  fcreziata  nel  lùo  colore;  le  foglie  de’ fiori 
loop  ovali  , ed  i fiori  quafi  attaccati  agli  fieli . Si 
può  feminare  dai  primi  giorn’  di  primavera  e fuccef- 
iivamente  i:no  alla  metà  del.’ diate  , per  godere  de’ 
fuoi  fiori . Tutti  i lupini  a riferva  di  quelli  che»  fono 
chiamati  vivaci  , fono  annuali. 

Io  non  so  se  la  leraenza  d:  tutte  le  fpecie  di  lu- 
pini polla  fervile  di  nutrimento  agli  uomini  ; ma 
quella  del  lupino  bianco  diventa  un  espediente  nel  bi. 
fogno  . In  certi  cantoni  del  Piemonti  e della  Corfi- 
ca  il  Ilio  ufo  è frequente  . In  quella  ifola  fi  fa  ma- 
cerare la  (emenza  nell’acqua  di  mare  che  (i  muta 
due  o ire  volte  ,*  in  seguito  quella  semenza  fi  riduce 
ad  una  palla, alla  quale  fi  aggiugne  un  poco  d’olio  , 
e li  fa  cuocere  al  forno  come  una  focaccia  . Se  l’olio 
non  ha  cattivo  odore,  quella  preparazione  è rqolto  buona; 

Quello  alimento  era  cognito  agli  antichi , e Plinio 
rilcrilce  che  Protogene  non  eia  vilTuio  che  di  lupini, 
mentre  era.  occupato  a dipingere  un  celebre  quadro. 
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ColumeUa  parlando  de’  legumi  , dice  che  il  lupino 
merita  la  prima  attenzione  , perchè  per  coltivarlo  vi 
vogliono  minori  giornale  , perchè  corta  pochiflTimo,  e 
perchè  di  tutte  le  lemeiize  quefta  è la  piìi  utile  alla 
terra:  imperocché  il  lupino  lomminiiira  un  eccellen- 
te concime  per  le  vigne  magre  e per  le  terre  che  lì 
debbono  lavorare  ; in  oltre  crefce  ne’  terreni  de- 
boli, e quando  è chiuso  dentro  un  granajo  dura  etsr- 
Ijamente.  U suo  acino  nell’ inverno  fi  dà  a mangiare 
al  beliiame  cotto  e sfarinato  , ed  è per  eflb  ottimo  . 
Può  efier  seminato  nell’ uscir  che  fa  r^all’aja  , ed  è 
il  folo  tra  tutti  i legumi,  che  non  ha  bifogno  di  es- 
ser preventivamente  conl'ervato  nel  granajo  . Può  es- 
sere feminato  o nel  mefe ’di  lettembre  avanti  l’equi- 
nozio , o immediatamente  dopo  il  pri  no  di  ottobre  , 
nelle  terre  che  il  lasciano  rioofare  senza  lavorarle  ; 
e comunque  li  femina , la  negligenza  dell’ agricoltore 
in  niun  conto  gU  pregiudica  . Nondimeno  gli  fono 
necelTaij  i calori  moderati  dell’  autunno  , affinchè 
acqui  ti  follecitamente  forza  ; le  non  avefie  prefo 
qualche  confidenza  prima  dell’  inverno  , i freddi  gli 
larebbero  molto  pregiudizievoli  . I lupini  che  riman- 
gono dono  la  femenza  fi  debbono  ftendere  fopra  un 
iolajo, ove  poffa  paflàrci  il  fumo,  perchè  fe  rellaflero 
in  un  luogo  umido  farebbero  corrofi  da  vermi  , e 
così  inabilitati  a germogliare  (i).  Il  lupino  dev’ ef- 
fere  feminato  in  uua  terra  magra,  e foprattutto  nel- 
la terra  rolla  la  creta  gli  è contraria  , e non  nalce 
in  un  terreno  liiracciofo.  » 

lì  lupino  crefce  da’  diciatto  pollici  fino  a due  pie- 
di. e fi  carica  di  un  gran  numero  di  foglie  . (^pelto 
afforbifee  dall’  atmosfera  la  maggior  parte  dei  fuo 
nutrimento  , e per  conl'eguenza  rende  alla  terra  che 
r ha  prodotto, una  maggiore  quantità  di  principi  che 

non 


(i)  1 Lupini  , benché  ic.iuti  in  luoga  ■sciuttissìir.o  , 
nuic  spni*  ruji  da?!’  in?cf'i  • 
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.nòn  ha  rrcevuto  : fiiiM’ allora 'diventa  un  eccellènte 
'concime  ; tuttavia  la  fua  coltivazione  non  è eftesa 
'•'come  dovrebbe  eflere-,  • 

-tt  L’epoca  delle  fementi  indicata  da  Colum;lla''pote- 
-va  convenire  a Roma,  e può  convenire  eziandio  alle 
‘provincie  meridionali  ma  per  li  luoghi  freddi  farà 
Tempre  meglio  di  spargere  quella  femenza  quando  non  fi 
temono  piò  le  gelate . I freddi  d’ inverno  fanno  fpef- 
"fo  perire  il  lupino  feminato  nell’ autunno,  e fa  uopo 
feminarlo  nuovamente  nella  primavera  . 

! Gli  autori  che  hanno  fcritro  lopra  la  coltivazione 
‘del  lupino  fi  accordano  quafi  ru  ti  a dire  che  ballano 
-per  quello  legume  i lavori  leggieri  , e non  ne  confi- 
gliano  altri.  Io  però  non  fono  alfolutamente  del  lo- 
ro fentimento  , peicbè  fi  manca  al  vero  oggetto  che 
fi  defidera  , eh' è quello  di  produrre  un  buon  conci- 
me. Vi  è una  gran  differenza  ira  il  vigore  della  ve- 

• gelazione  del  lupino  che  crelce  in  un  campo  profon- 
damente folcalo  , e tra  il  vigore  di  quello,  di  un 

'campo  leggermente  sfrifeìato  . Il  primo  raddoppia  e 
'triplica  il  p'oioito  piò  del  fecondo.  ' 

• Configlio  dunque  di  dare  due  buoni  lavori  incro- 

cicchiati prima  dell’  inverno;  i.  per  sotterrare  la  llop- 
pia  della  raccolta  precedente  e darle  il  tempo  d’  in- 
fradiciarsi ; 2.  acciocché  il  terreno  sia  a portata'  di 
godere  de’  benefizi  dell’ inverno  ; e si  faticherà  ‘me- 
no a follevar  la  terra  dopo  quella  llagione.  Il  tempo  di 
folcare  profondamente  la  terra  e moltiplicare  l’  uno 
fopra  l’altro  i lavori  , per  effer  pronto  a^feminare 
quando  verrà  il  tempo  , è nel  mele  di  febbraio  o 
marzo  . Si  feminerà  fempre  fopra  un  lavoro  frefeo  , 
e l’acino  farà  ricoperto  coll’erpice  paffatovi  fopra  piò 
volte.  Il  momento  di  lavorare  coll’aratro  a verlatcjo 
e ‘di  fare  un  folco  profondo  , é quando  le  piante  del 
campo  fono  fiorite  . I folchi  debbono  effere  llretti'e 
vicini  gli  uni  agli  altri.  Per  fotterrar  meglio  le  pian- 
te sradicate  dal  vomero  e coricate  dal  verfatojo  , fa 
uopo  che  due  aratri  uno  dietro  all’ altro  paffino  fuUa 
^ , • Y 2 % r ' lleiTa 
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fteUa  fila  ; <;osì  Je  piante  faranno  meglio  fepoke  ^ 
cd  il  lavoro  làrà  piìr  profondo  ; che  lono  due  van- 
taggi riuniti  nella  llelia  operazione  . Siccome  in  que- 
llo tempo  la  pianta  è del  tutto  erbacea  e non  ha  an- 
cora acquifiato  la  qualità  legnofa  , co?ì  la  fua  putre- 
fazione è molto  pronta,  e viene  accelerata  dal  calore 
ordinario  della  liagione. 

Dopo  le  praterìe  artificiali  , il  lupino  è la  miglior 
piania  per  alternare  i campi  , perchè  è la  pianta  che 
occupando  per  minor  tempo  la  terra  , dà  luogo  ai 
lavori  convenevo.i  prima  di  leminare  i grani  , e fo- 
prattutto  , perchè  lì  carica  di  una  gran  quantità  di 
foglie,  di  fiori  e di  rami^  e per  quelle  ragioni,  per  al- 
ternare, il  lupino  è preferibile  ai  nasoni  ed  alle  ra- 
pe . Perchè  dunque  non  alternare  , in  vece  di  lai'ciare 
i campi  a niaggeli  ? Infiniti  lono  i vantaggi  che  le 
ne  ritrarrebbero  per  la  migliorazione  dei  terreno  , per 
la  completa  dillru/ione  dei!’ erbe  cattive,  e per  l’ab- 
bondante raccolta  de’ generi  che  vi  li  metteranno  dopo. 

Le  piante  che  fi  dcitinano  pel  feme  debbono  effere 
polle  a parte;  quando  iono  matuie,  G Grappano  come 
j pil'elli  e i fagiuo.i  , e fi  battono  nello  [leGb  modo. 
Lo  Gelo  difeccato  ferve  per  Grame  agli  animali;  inoltre 
li  biucia,  c lei  ve  perilcaldare  il  forno  in  que’ luoghi 
dove  la  legna  è rara.  Il  feme  fi  conferva  bene  nella 
pianta  cei.t.o  il  fuo  baccello  , ed  afpetta  il  tempo 
in  cui  fi  raccoglie,  lenza  temer  le  piogge  ed  i freddi . 

Dopo  una  raccolta  di  giano  ne’  buoni  fondi  , fe  fe 
ne  vuole  avere  una  della  Gelfa  qualità  o U'U  di  fe- 
gaìa  nell’anno  f gueiite  , fi  dee  lavorare  prof^onda- 
niente  appena  lana  la  prima  raccolta  , feminarvi  il 
lupino  ed  erpicarlo  . Qtielto  legume  vegeterà  pafs^- 
bilmente  lino  a fcttcmbie  , ed  allora  si  fotierrerà  ; 
indi  fi  feminerà  il  grano  o la  fegala  nel  tempo  or- 
dinario . 

I buoi  cd  j cavalli  non  mangiano  le;  foglie  , nè 
gli  Geli  del  lupino  ; ma  in  compcnlb  le  pecore  ne 
lono  ingordiGìme  ; è r.ecelfario  di  prefertrate  il  canir 
fO  dal  dente  di  quelli  animali. 


miglior  miniera  di  dare'  il  fané  dei  lupino  ai 
fcaoi , ai,  cavalli  , alle  pecore,  &c.  è di  farlo  maci- 
nare e di  darne  loro  una  'certa  quantità  mattina  e 
léra , Queflo  nutrimento  fa  fode  le  loro  carni  , e le 
ingralTa  proìitameEte  . Alcuni  coltivatori  fanno  (lare 
i lemi  in  infuHone  in^  piit  acque  , indi  li  dil'eccano 
al  forno  e li  fanno  macinare . Quefio  ultimo  metodo 
fembra  preferibile  al  primo,  perchè  l’ amaretza  della 
(corra  dee  rifcaldSr  molto  T animale,  dar  troppo  to- 
so al  suo  (ìomaco  &c.  &c.  Tuttavolta  in  ogni  cafò 
di  rilaffamenio , il  pritro  metodo  è piìl  urile  , poiché 
nello  fteffo  tempo  tiene  luogo  di  alimento  e di  me- 
dicina . 

_ • ' Proprìeth  medicinali  . La  Temenza  ha  un  fapore 
' amaro  e difgradevole  . Ridotta  in  farina  è una  delle 
quattro  chiamate  farine  rifolutive  . Si  adopera  il  lu- 
) pino  in  cataplasma  per  far  fuppurare  le  pofteme  , 
Alcuni  autori  gli  hanno  attribuito  molte  altre  pro- 
prietà , ma  non  fono  ancora  tanto  confermate  deli* 
efperienza  per  preftarvi  feda . , 

Altre  piante  lecumìdiose  (0* 

Della  Cipolla . 

Tournefort  e Linneo  collocano  quella  pianta  di  giar- 
dino nelle  fteffe  fezioai  e daffi  deH'tf,f//o,  (w  veggf 
il  voi.  JJ.  ‘delle  Piante  ■»  ear,  ) e Linneo  fotto  il 
nome’  generico  d'aglio  riunifce  tutte  le  fpecie  di  cipollé* 
Tournefort  chiama  ia  cipolla 'de’ giardini  reps  W^dtr/r, 
e Linneo  Io  chiama  allìum  cepa  . La  defcrìzione  del 
fiore  dell’aglio  , conviene  a quella  della  cipolla  ro(Ta  o 
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(0  Del  Pisello  se  n’è  discorso  nel  voi.  VII.' di  quettf 
opere  itile  Pi  ante  a car.  ipp.  c si  è discorso  di  torte  te 
oatictà  de*  pisani  tanto  a campo  aperto  che  di  gwrdinoò 


biancst  , oótidimena  ja  cipolla  ha  le  femenze  ange- 
Jofej  e quelle;  deli’ aglio  fono  quaG  tonde.  Il  carattere 
che  fepara  quefte  due  fpecie  vien  prefo  dalle  foglie  , 
quelle  delia  cipolla  fono  cilindriche  e vote  al  di  dén- 
tro . La  fua  radice  è un  bulbo  toyiJo'P'^  ° meno  , 
lécondo  le  varietà  , compoflo  di  tuj^fdhe  polpute  , fo- 
lide , roffìcce  o bianche  quelli  due^’CGlori  colfituifco. 
no  due  varietà  fotio  il  nome  di  '^poUa  rossa  e di 
cipolla  bianca^-  Dal  metzo  delle  Itiglie  e del  bulbo 
il  slancia  lo  Gelo  ali’ altezza  di  due  o t’re  piedi  , ci- 
lindrico , nudo  , gonhato  nel  mezzo  e voto  imerior- 
menre.  Dopo  la  maturità  de’ femi  , reftano  appena  i 
vcfiigi  di  quello  bulbo. 

- 4 fiori -nafitono  della  cima  ràmmaffati  in5téjla  ton- 

da.  , • . . . 

I.  Delle  specie  Ja  giardino  c'., 

• • ; 1 

- Delle  cipolle  di  forma  tonda  e spianata  Cipollct 

\pssa  Cipa  vulgaris  €5*  tunhis  parpurasc  enti  bus  . 
Tournefort  . Io  la  riguardo  come  quella  tleffa  che 
nelle  provincie  meridionali  della  Francia  fi  chiama 
Cipolla  di  Sfagneti '"EKì  è soltanto  da.  quella  differen- 
te per  la  groffezza  ,•  quella  ha  fino  a fei  pollici  di 
diametro  , è dolce  , ed  in  niun  tonto  afpra  come  la 
prima  : . il  fuo  carattere  è di  effere  tonda  , colorata 
di  rollò  nella  parte  efleriore  , fpianata  nelle  lue  due 
fllremità  , fii  aver  roffe  le  membrane  deile  fue  tunu 
che  e qualche  volta  anche  la  polpa  o midollo  del- 
iba tunica  partecipa  di  quello  colore,  e fe  fi  taglia  il 
^ulbo  orizzontalmente,  fi  vede  traverfata  da  un  g<an 
numero  di  circoli  concentrici  . Vi’ fogo  molte  lotto- 
xatterà  diirbulbi  piti  o meno  puntu?t>;  ma  non  fono 
tanto  ben  caratterizzate  , onde  abbiamo  su  di  quelle 
a fermarci  . L’  occhio  ben  efercitato  in  efaminarle  , 
può  fóTta'htò  conofcerneTjJa  ;,iifrefenza  , ma  non  potrj-' 
ricavarne  :ahmn  altro  IKcoiore  offre!  eziandio/ 

due  fotto-varietà  / cio^-  la  cipolla pallida  coM^^-. 
Gep*  vulgaTÌS2tumcis  pgllìiìsiptrpjurascentibus  , 


eìùblìa  fìttilo- chiaro  , tunicis  flave/centiùus  . Quelle 
cipolle  fono  un  poco  più  dolci  delle  prime  , loprat- 
tutto  i]|flltf  provincie  meridionali  . 

Cipolle  bianche  , La  loro  forma  tonda  e fpianara 
nelle  due  eflremità  , cd  il  loro  colere  colfituilcono  il 
loro  carattere.  Quelle  fi  chiamano,  ma  non  so  per- 
chè , cipolle  fi'  Egitto  : fenza  dubbio  fi  è penfato  , .es- 
sendo più  dolci  e meno  acri  delle  rofie  , che  quella 
Ipecie  di  cipolle  avelie  cagionato  i rincrel'cimenti  de- 
.tpi  Ebrei  eh’  erano  partiti  dall’  Egitto  e llavano  nel 
deserto,-  ma  il  F.d'ArJeve  ha  fatto  venire  da  Egit- 
to le  cipolle  ed  i loro  Temi  y egli  ha  coltivato 
1’ une  ed  ha  leminaro  gli  altri  in  que’  luoghi  della 
Francia  che  fi  avvicinavano  maggiormente  al  clima 
Egiziano  y e 1’  erperienza  gli  ha  fatto  toccar  con 
mano  eh’  effe  erano  più  acri  e più  piccanti  , ma  così 
grolle  come  quelle  che  fi  co'tivano  in  Provenza, 
Ne  ha  avuto  del'e  bianche  e delle  roffe  che  fi  fono 
confervate  per  molto  più  lungo  tempo  delle  altre. 
Il  gullo  forte  cd  acre  dipende  dal  clima,  dal  terreno 
e dalla  coltivazione,  come  refterà  provato  da  quan- 
to qui  anpreflb  diremo  . 

Cipolle  a forma  lunga  . Di  quelle  fe  ne  contano 
due  varietà  rilpetto  al  colore  , una  bianca  ed  un’  al- 
tra rolTa  . La  loro  lorma  raffbmiglia  , per  dir  così  , 
a quella  di  un  battente  di  campana  . Il  loro  bulbo 
fi  allunga  da  lei  fino  a dieci  pollici  . Tra  tutte  ìe 
specie  di  cipolle  conolciute  la  bianca  è la  più  dol- 
ce y la  loro  groffezza  , nel  più  gtoffo  del  diàmetro, 
è di  tre  pollici  o un  poco  più  , e di  un  pollice  ir\ 
cialcuna  efiremità. 

Delle  cipollette  . Questa  pianta  , secondo  Linneo  , 
è della  llelfa  clalTe  dell’aglio  , e la  chiama  altium 
fistulosutn  . Tournefort  ne  fa  un  genere  a parte  e la 
chiama  cepa  oblonga  . F.ffa  differlfce  fpccificamente 
pel  fuo  ftelo  eh’ è nudo  e per  la  grandezza  delle 
foglie , come  ancora  per  le  fue  foglie  cilindriche 
e gonfie  oel  irifzzo  « Da’  giardinieri  si  distinguono 
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ire  fpecie  cJi  cipollette;  la  comune^  quella  di  S.Gia« 
corno  e la  vivace.  Qjiella  di  S.  Giacomo  è una  va- 
rietà delia  comune  ; la  vivace  è 1’  allium  schxnopra- 
sum  di  Linneo  . Tournefort  U difegna  così  : repj  ste- 
rilii  juncì  foitj  perenni!. 

La  Cipolla  comune  ha  il  buHx)  o cipolla  allungata 
e formata  da  più  tuniche  Tutta  fopra  l’altra.  Da  quc- 
flo  bulbo  principale  n’  elcono  molti  altri  che  forma- 
no un  gruppo  in  g'To  . Lo  lido  fi  al/a  fino  a venti- 
quattro  o trentalei  pollici  , dritto  , lilcio  , voto  , 
gonfio  nel  mezzo  e terminato  con  una  teda  co- 
nica , fimile  a quella  dell’  aglio  di  cui  ne  ritiene 
un  cattivo  odore  . Le  foglie  che  circondano  quefio 
fielo  sono  vote  , terminate  in  punta  , minute  ed  alte 
otto  o nove  pollici  . 

La  Cipolletta  vivace  è originaria  dai  luoghi  inculti 
della  Siberia  , Il  luo  caràttere  fpecinco  è di  avere  i 
fuoi  bulbi  Ipianati  e curvi  , le  fue  foglie  fottìi iffime, 
cilindriche  , puntute  a un'.di  prefib  della  lunghezza 
dello  -Aefo  eh’  è terminato  da  un  gruppo  di  fiori  co- 
lor di  porpora , ma  chiaro,  fegnato  nel  mezzo  da  una 
linea  più  oicura  . 

La  Cipolletta  di  San  Gifcomo  che  credo  effere  Val- 
lium  ichxnoprasum  piramidali!  di  Linneo,  ha  le  foglie 
più  corte.,  un  poto  gonfie  nel  mezzo  e coricate  fopra 
terra  ; i fiori  fono  r.uniti  iti  forma  di  tdla  nelta  oL- 
ma  dello  fido  come  una  piramide  . 
f - Nelle  proviiicie  meridionali  le  cipollette  annuali  fi 
Ihmìnanó  dal  fine  di  febbraio  fino  al  fine  di  agofio  j 
. quella  di  fehbrajoL,  palfa  meglio  T inverno  fegueate  , 
. La  cipolla  vivace  fi  moltiplica  per  germogli  e non 
per  femi.  Nelle  provincie  del  nord  fi  feminano  quando 
non  temono  più  le  gelate,  da  quìndici  in  quindici  gior- 
ni fino  al  mele  di  agofio  per  averle  più  tenere  . 

La  terra  dellinata  per  letninarle  dev’  dfer  ben  leta- 
mata e ben  lavorata  y il  feme  dev’  dfervi  gettato 
folto  e ricoperto  con  un  pollice  di  terriccio  . Il  vi- 
vaio dev’efiei  tenuto  colla  maggior  pulizia,  ed  efen* 
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te  da  tutte  l’erbe  cattive  . Quando  la  cipolletta  è a 
Itaftanza  forte  per  effer  tolta  da!  vivajo  , fi  pianta  di 
nuovo,  unendone  tre  o quattro  infieme  . I buchi  deb- 
bon  effere  a tre  o quattro  pollici  di  diilanza  , e fi 
dà  loro  tre  piedi  di  profondità  • 

Del  terreno  proprio  per  le  cipolle  . Si  dice  comwe- 
mente  che  la  cipolla  crelce  da  per  tutto  ,•  queiìo  è 
veto  in  generale  , rna  è vero  altresì  che  dalla  qua- 
lità della  terra  dipende  la  maggiore  o minore  acri- 
monia della  pianta  . L’  elperienza  ancora  prova  che 
le  cipolle  fono  pih  dolci  quando  1’  diate  è piovofa  , 
ma  allora  si  conservano  meno  . Quantunque  non  fi 
conofea  bene  il  vero  paele  natiO  delle  cipolle  , cii 
non  olfantc  io  le  credo  originarie  da’  paefi  caldi,  per- 
chè ivi  fono  pi  il  volumiDole  , e meno  afprc  che  ire 

paefi  del  nord . • j-  zr  - 

Le  terre  dove  domina  la  creta  , i fondi  grom , i 
terreni  naturalmente  freddi , pefchè  sono  um  di , poco 
convengono  alle  cipolle  , ed  acc'cfcono  la  loro  acri- 
monia. Quella  feema  molto  ne’ terreni  leggieri  e fo- 
fianz(ali  ; e così  fuccede  a tutte  le  piante  a radice 
bulbofa  . 

Della  loro  coltivazione  . Molti  autori  fodengano 
che  è inutile  a fcavare  profondamente  il  terreno  dove 
fi  devono  piantare  le  dpolle  ; ma  tffi  s’ ingannano  , 
perchè  la  cipolla  prima  di  lavorare  pel  fuo  bulbo  ^ 
deve  cominciare  a lavoiare  per  le  lue  foglie  , „e  » 
quello  efliirto  caccia  delle  radici  lunghe  e tenere  . 
Le  foglie  vengono  in  feguito  in  foccorlo  delle  radici, 
rei  tempo  ^lla  formazione  del  bulbo  ; <d  il 
bulbo  è tempre  proporzionato  al  numero  ed  al  vo-^ 
lame  delle  foglie.*  quello  è un  fatto  da  me.pib  voU 
te  efaminato  ; e quando  il  terreno  è fiato  piu  pro- 
fondamente lavorato , le  cipolle  fono  venute  pi  il  groU 
fe , più  nutrite  e più  dolci  ; in  oltre  il  terreno  jat^ 
più  buono  per  Je  piante  che  dovranno  a quefte  wc- 

esdare  . , • 
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L’ el'perieora  dimorfa  ao(»ra  che  i letama?  che  fi 
tìtraggono  dalle  cloache  , che  i fanghi  delle  Aradk 
delle  città  grandi  , che  i letami  de’  polli  e de’. ca- 
valli ; in  fomma  che  tutti  i letami  caldi , accrelcono 
Tacritronia  delle  cipolle,  purché  non  fieno  proHigio- 
famente  confumati  / ed  in  quello  modo  lolamente 
polTono  clfere  tanto  utili,  quanto  diverfameute  fareb- 
bero fiati  nocivi . . . i . » 

La  coltivazione  delie  cipolle  varia  molto  fecondo 
i diverfi  climi , Seguendo  il  noftro,  cofiume  prendere- 
mo; i due  cfiremi  per  punto  di  paragone  . - / 

Della  loro  coltivazione  nelle  provincie  meridionali  , 
La  cipolla  é una  raccolta  confiderabile  per  que* 
paefi  , dove  fe  ne  fa  un  confuino  prodigiofo  . Oltre 
il  conlumo  interno  , fe  ne  fa  ancora  una  gran  prov- 
vifia  per  rafportazione  , o pel  provvedimento  de’  na- 
vigli di  tutti  i paefi  . Quefi’ oggetto  dunque  merita 
di  elTerc  eftefamente  trattato.  <.  i 

Viva/o.  Se  fi  defidera  di  feema'e  l’acrirrtonia. delle 
cipolle  , conviene  feminarle  nella  labbia  arricchita 
da  un  vecchio  terriccio  ; le  piante  vi  rielcono  benif^ 
fimo  ed  hanno  meno  afprerza  e meno  odore-.>- 
• Dopo  aver 'preparato  il  terreno  di  un  quadro.,  vi  lì 
nizzarda  di  feminare  nel  mele  di  gennajo  ; ficcome 
le  gelate,  in  quefie  provincie,  non  fono  molto  forti,  e 
lavloro  durata  non  è molto  confide  abile  , così  vi  fi 
gettarla  paglia  lunga  quando  il  Teme  è forterrato  a 
Nel  "easó  che  fi  tema  il  freddo  , bifogtft  fcegliere 
de’ buoni  ripari  e raddoppiare  la  groifezza  della  pa. 
glia  , Io  intanto  preferifeo  i vivai  fatti  ' nel  fine  di 
ottbbne  ,-«iii  novembre  ed  ancora  nel  principio  di  dii. 
eembre  ,- perchè  il  feme  ha  germogliato  e fi  è fol- 
levato  prima  del  freddo  . Il  vivajo  pafla  beniffimo 
Kinvcimo 'in  campo  aperto  , per  poco  che  fi  abbia 
premura  di  ^garantirlo  dalle  nevi  -e  dalle  gelate  col 
foccorfo'delli  paglia,  o colle. fiuoje  foftenute  in  aria 
a forza  di  piuoli , affinchè  non  tocchino  le  piante 
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II  feme  viene  fparfo  piò  uniformemente  die  ÌÌ  può, 
e ricoperto  di  terra  lottile  fopra  una  qrolfezza  di  due 
o tre  linee  . 

Ir  generale  fi  femina  troppo  folto  , ed  io  non  ap- 
provo quefia  maniera  di  leminare  lenza  regola  . Da 
un  tal  metodo  ne  vengono  due  inconvenienti,  il  pri- 
mo eh’  è difficile  di  ben  farchiare  ; il  fecondo  che  lo 
ftelo  fi  alfotr'glia  , fi  slancia  e non  diventa  groffo  in 
proporzione  della  l'ua  lunghezza,  e le  piante  fi  affama-  > 
no  l’une  fopra  l’alirey  perciò  è meglio  di  dividere  il 
quadro  per  fila  , di  lafciare  una  dilfanza  di  quattro 
in  fei  pollici  per  ciafeuna  fila  , e di  feminar  raro  i» 
ciafeun  piccolo  folco  ,•  il  tempo  poi  di  fare  quefta 
operazione  , è nel  principio  di  febbrnjo  , quando  non 
vi  fi  opponga  la  ffagior.e  , fe  fi  differifee  fino  a mar- 
zo, la  loro  raccolta  farà  ritardata  , e le  cipolle  non 
' potranno  fervire  che  per  mangiarle  fiefehe  nell’ efiate. 
Si  poffor-o  ancora  leminare  in  diverfi  mefi  dell’  anno, 
ma  unicamente  per  fervizio  delle  cucine  : le  cipolle 
debbono  effere  adacquate  fovente  , affinchè  coafervino 
Ja  loro  dolcezza  . 

T rupi ant azione . E’  raro  di  vedere  una  fola  pratica 
di  giardino  che  non  fia  ancora  accompagnna  da  un 
abufo,  perchè  l’uomo  crede  di  faper  più  della  natu- 
ra ; il  giardiniere  non  leva  mai  dal  vivaio  le  giova- 
ni piante,  ma  le  (frappa . E’  vero  che  quello  è lo  flef- 
o per  lui  , perchè  deve  neceffariamente  accorciarne 
fe  radici  . Egli  deve  aprire  un  foffo  da  uno  de’ 
capi  del  vivajo  , feavando  al  di  fotto  le  radici  , e 
poco  a poco  far  cadere  le  piante  colla  terra  che  le 
circonda  . Si  prendono  quelle  piante  ben  radicare  , fi 
ficuano  e fi  difpongono  dentro  un  piatto  o dentro 
qualfivoglia  vafo  , metà  pieno  d’  acqua  , e quando 
fe  ne  avrà  una  certa  quantità , fenza  rompere  o raffi- 
lare alcuna  radice  , e lenza  tagliare  1’  eflremità  delle 
foglie  , fi  pianteranno  ftabilmente  . 

Prima  di  piantar  nuovamente  il  terreno,  dev’effe- 
fe  ben  foggrottato  e letamato  , come  fi  è detto  , 

e dev’ 


/ 


c dev’efffre  éffpoflo  a ftflcfii  fé  a fipfW  (i). 

La  cipolla  non  "dev*  effere  mólto  fotterraw  y anxi 
col  piuolo  fi  dee  proporzionare  la  profondità  del  bu- 
co alla  eftcfifioneodle  raditi , ed  alla  lunghetta  del- 
la fella  del  bulbo.  • ‘C  . 

Le  cipolle  feminate  nel  mefe  di  gennaio , febbraio 
o marzo,  fono  buone  ad  edere  ripiantate  quando  lonó 
giunre  alla  grolfezza  di  uim  penna  da  fcriverey  quel- 
le del  mefe  di  agcfto  e del  principio  di  fettembre 
fono  in  iftato  di  elfere  ripiantate  a dimora  nel  fioe 
di  PO\'embre  ; quelle  però  del  mefe  di  ottobre  paifa- 
no  r inverno  nel  vivaio. 

Ne’ meli  di  marzo  e aprile  fi  deve  adacquare  forte- 
mente la  terra  subito  che  fono  fiate  piantate  le  cipoN 
]«  ; quello  adacquamento  è mutile  fe  fono  fiate  rr- 
jvianfate  nel  fine  di  novembre . 

Coltivazione  . Ciafcuna  pianta  di  cipolle  fi  mette 
otto- ó dicci  pollici  diftan»  l’ una  dall’altra  e da  una 
•fola  parte  del  riparo  y l’altra  parte  ferve  alla  colti- 
vazione delle  iiTfaIate«  dell’altre  piante  che  non  occu- 
pano la  terra  piò  in  là  dei  momento in  coi  la  cipoU 
la  prende  il -fuo  maggior  orefciménto . Quella  pianta 
non  efige  altra  attenzione  che  quella  di  farchiaté 
l’erbe  cattive  e smuovere  colla  zappetta  la  terra  dei 
riparo.  Tuttavia  i buoni'- giardinieri  , dono  aver  la‘ 
' vorata  la  terra  de’ ripari  e de’ fdchi  l’appianano 
tutta  per  rialzarla  di  nuovo  , in  gni&  tale  ebe  ta 
cipolla  che-prrma  fi  trovava  da  una  parte  del  riparo,  dopo 
fi  trova  dall’altra  .*  quefto  lavoro  contrihuifce  fingo.^ 
larmente  alla  fua  groflfczza  ed  alla  bellezza  del  bul- 
bo . Prime  di  adacquarla  fi  fmuove  colla  zappetta . > 
' ^ • Si 


(i)  1 f’rtnCesì  chiamano  questo  riparo  : esso  fiori 
i altro  che  la  terra  che  si  solleva  in  pendio \ lungo 
qualche  tnuro  ben  esposto  , per  sétrtinarvi  qualche  cosi 
che  si  vuol  "far  vemce  più  presto  che  in  ptana'terra. 
Aera  degli  Pdttari  • - * 


Si  lafctaM.akiwi  ibl«hi  ^ affiliti  fel.  Te  me;  ma  queilo 
seme  è ipedo  caiuale  e la  qualità  è dubbiofa  . Il 
proprietario  vigilante  non  dee  Hdarlì  che  del  foio 
(«me  che  ha  colto  ; e prima  che  un  feme  poHo  in 
terra  fi»  io  illato  di  riprodurne  de’ nuovi  , debbono 
palTare  dodici  meli . Se  il  {-roprietario  non  vuol  («re 
quello  lacrifizio , farà  mt  glio  di  piantare  in  vece  del 
(«me,  delle  cipolle  gersìogliate , come  in  feguito  di' 
remo  . 

jLa  maturità  del  Teme  lì  coaofce  all’apertura  de§r 
invogli  che  lo  racchiudono.  Allora  lì  taglia  lo  Helo 
(<Ù  o fe^te  pollici  lotto  la  fpecie  d>  palla  o teda  for« 
jnata  da’  Temi  y e H fcuote  lopra  un  lenzuolo  ; que« 
è il  miglior  feme  come  ancora  quello  che  cade  , 
dopo  che  le  tede  lono  iellate  el pelle  ad  un  fole  ar- 
derne pw  qualche  ora  . Quefle  ielle  là  riunifcono  in 
mazzetti  dì  cinque  o fei  , e b mettono  iucrociate  a 
traverfo  (opra  una  coda  o attaccate  con  una  funicella 
ad  ut)  chiodo  incontro  ad  un  muro  , ad  una  porta  , 
Srt.  ma  fempre  colla  Iella  alta  . Là  quelli  femi  ter- 
minano di  maturarli , ma  fono  di  una  qualità  molto 
inteiiorc  de’  primi  e foggetti  a non  ctefeere  . 

Il  primo  feme  pub  eHèr  buono  Ano  a quattr’  an- 
ni y quel  feme  per  altro  che  ha  due  anni,  germoglia 
pih  predo  di  quello  del  primo  e degii  altri  due  anni. 

Raccolta  . li  cambiamento  di  colore  nelle  foglie  , 
ed  .-allorché  quelle  cominciano  ad  appadirfì  e leccarli 
è un  legno  che  il  bulbo  è vicino  alla  fua  rratuiità. 
In  quello  tempo  li  torcono  le  foglie  vicino  al  prin- 
cipio del  collo  del  bulbo  , e (ì  tiiacciano  uo  poco  r 
allora  la  fodanza  d conc«itra  nel  bulbo,  s’ ÌEig;clfa  à 
s’ indurìfee  come  l’ alburno  di  un  albero  , q.ucnjo  (i 
feorza  là . piedi . ' ' ' i 

A mifuta  che  fi  trovano  I bulbi  al  putito;  di  yn^ 
cooveoevQle  maturità  , fi  tolgono  facilmente  dalia 
aerra  , peKhd  fono  quali  fcavaù  , e fi  poriaina  lopr» 
i viali  del  giardino,  per  fai  loro  provate  il  vivo  ar- 
dore del  fok  fot  otto  0.  dieci  giorni  piefcrrjmiolà 
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dails  piogge  , acciocché  1’  umido  non  rirtoovi  in  efU 
la  gercninazione . 

(Quando  le  cipolle  fono  ben  fecche  , fi  tagliano 
le  loro  radici  , e colla  paglia  intrecciata  colle  loro 
foglie  fe  ne  formano  delle  catene  o fia  rejìe  che  fi 
foipendono  in  un  luogo  afciutto  riparato  dall' aria;  e 
cosi  fi  confervano  per  tutto  l’inverno. 

Qj.ialche  giorno  dopo  la  raccolta  delle  prime  ci- 
, polle  mature,  fi  comincia  quella  delle  feconde,  delle 
terze  e così  di  fegiiito  , finché  fieno  colte  tutte  . I 
'lavci  fono  gii  Itelfi  già  defcritti . 

Qualche  volta  fuccede  che  quelle  cipolle  germo- 
gliano dopo  un  certo  tempo  , foprattutto  fe  t venti 
di  mare  dominano  fpeflb;  ma  per  quello  non  fono  perciò 
, perdute  y fi  piantano  qjyjta»TÌente  in  novétUbtè.e  dicent. 

“A  bre,  c;^fi  mangiano/^^.^  rieir  inverno*^?' nella  pri- 
mavèra-, ovvero^lì  Ialino  pt!  feme  , e la  loro  con- 
dotti "'é  la  lletfa  di  quella  eh’  é llata  deferitta  . 

> E’  inutile  di  tentare  la  coltivazione^»  delle  cipolle 
ne’  campi  quando  nin  vvi''fia  acqua  in  abbondan- 
za, e.  quando  non  fi  poflTa  adacquare  per 'irrigazione  . 
Le  ficcità  fono  tjroppo  lunghe  , ed  i calori  troppo 
vivi  e foftenuti;  fe  dunque  il  proprietario  è a bailan- 
za  felice  per  aver  1’  acqua  ed  il  pendìo  nsceffario  , 
potrà  piantare  le  cipolle  dopo  che  il  'terreno  farà 
flato  fmoflb  bene  coll’ aratro' e difpoflo  in  solchi  ed 
a riparo  come  ne’ giardini  . E’^yero  che  le  cipolle 
vi  faranno  meno  belle  , ma  la  raccolta  farà  immen- 
fa  . Per  quella  coltivazione  fi  può  foprattutto  impie- 
gare r anno  di  ripofo  delle  -terre  ; e fe  la  (lagione 
non 'reca  alcun  ollacolo  , la  raccolta  del  grano  che 
feguiterà  quella  della- cipolla , farà  magnìfica  . 

Molti  giardinieri  o per  mancanza  di  fpazio  o per- 
ché vi  trovano  meglio  il  loro  cónto  ,■  non  coltivano 
o coltivano  poco  le  cipolle- come  raccolta  . Si  con- 
tentano di  fare  de’  numèrofi  vivai  , e di  vendere  le 
«ipolla  quando  fono  vicine  ad  «ITcr  ripiantate.  Que- 
flo  é un  ramo«di  commercio  molto  importante , peri 
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cT»è  i vivai  non  riefcono  fenipre  da  per  tutto  o pet 
motivo  del  freddo  , o per  motivo  del  terreno  trop- 
po compatto  e troppo  umido  . La  fabbia  mifrliìata 
convenevolmeate  colla  terra  potrebbe  rimediare  a 
quello  difetto  . 

Della  eoltivaztnne  delle  cipolle  nelle  provincie  set- 
tentHonali  . Quella  vi  è meno  ricercata  che  nell» 

grovincie  meridionali  ; e perciò  i bulbi  fono  meno 
elli  , meno  groHì,  e di  un  fapore  molto  piò  aspro. 
Il  clima  fenza  dubbio  influifce  ^ lopra  la  cipolla  co- 
me Copra  l’ appio  o Cedano  , l’  odore  del  quale  nel 
mezzodì  è più  forte  , ed  il  Capore  è più  dolce  . Le 
cipolle  non,  fi.  Ceminano  ne’  vivai  , ma  in  grandi 
aiuole  o quadri-,  e perciò  la'  trapiantazione  diventa 
inutile  • • . ■ ^ a 

-■  Gli  autori  fi  accordano  a dire  che  il  terreno  non 
dev’elTere filato  letamato  , anzi  dicono  che  il  conci- 
me dell*  anno  precedente  è l'ufficiente  per  le  cipolle 
che  fi  debbono  feminare  . Benché  quella  afiertiva  fia 
{labilità  Copra  l’efperienza^;  tuttavia  una  tal  pratica 
é diametraLnente  oppoila  a:  quella  del  mezzodì  . 
Nondinneno  c certo  che  io  ho  veduto  nel  centro 
della  Francia  alcune  cipolle,  delle  quali  ho  fatte' lar- 
gamente letamare  le  ajuole  , riufcìre  a meraviglia  ; 
è vero  però  che  1’  aveva  polle  col  letame  ben  ma- 
cerato , per  rimediare  ali’  idea  che  i concimi  aumen- 
tino rarrìmonia  delle  cipolle  : oggetto  ben  importante 
che  fi  dovrebbe  definire  da  qualche  perCoaa  inftiuita 
ed  imparziale. 

La  maniera  di  fpargere  il  Cerne  dipende  afibluta- 
mente  dall’  ufo  , giacché  in  un  terreno  lavorato  fi 
Ccmina  di  febbraio  e marzo  j ma  le  la  terra  é forte, 
di  novembre  e gennajo  / il  lavoro  dev’  eiCer  tauo,' 
grolColanamente,  perché  il  Cerne  non  efige  un  icntiro, 
ireCcamente  Cpolverizzato ; quello  fi  divide  in  ajuole 
prima  di  feminarvi  , e vi  fi  paffa  Copra-  a piedi 
giunti . » ' 

Sopr*  quelle  ajuole  fi  fparge  il  Cerne  Cenza,  regola, 
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e tc  nc  impiegano  citca  Aie  bnee  • fopfa  quindici  refe 
di  lunghezzi  c lei  di  larghezza  . ' *■  .i. 

Se  VI  è delia  terra  dolce  o del  terriccio  , fé  ne 
ricopre  il  (ita  eh'  è ita.o  fparro  di  qudh  Temi  , in 
una  groflezza  di  due  o tre  linee  . Se  poi  il^giardù 
mere  è privo  di  quella  terra  , dev’  effer  contento  di 
erpicare  coija  forca  , per- ricoprire  leggermente  il 
feme . 

Quefto  metodo  di  feminare  la  c’polla  rofla  , po^ 
irebbe  far  Inpporre  che  queda  fofTe  una  pianta  fìngo* 
lare  , la  di  cui  vegetazione  è del  tutto  oppofla  n 
quella  deH’altre  piante;  il  chejion  fembra  crèdibtiej 
quando  l'i  paragoni  il  metodo  dei  nord  , con  quello 
de’  paciì  merìdioiuli  . 

Subito  che  il  feme  ha  germogliato  e che  la  fusi 
piccola  pianta  è ben  caratterizzata , bifogna  farchiare 
rigorofametite  il  terreno  e togliere  l’  erbe  cattive  che 
gli  nuocerebbero  molto  ; il  leme  germoglia  quali  tre 
lettimane  dono  . Se  la  terra  è fecca  , per  iitaccare 
l’etbe  parante  , fi  bagna  prima  di  larchiarla  ; fi  ba- 
gna ancora  dentro  la  fila  dopo  il  farchiamento  > per 
riunire  la  terra  addoflTo  alle  radici  . Quefta  operazio- 
ne fi  ripete  tutte  le  volte  che  fi  vede  necelfaria.  Bi- 
fogna  togliere  ancora  a iuo  tempo  le  piante  fopra- 
numerarie  , per  impedire  che  i femi  di  quefte  noif 
cadano  tioppo  vicini  agli  aliti  . L’  altre  operazioni 
fono  fimili  a qUelIe  delle  quali  abbiamo  parlato  ; 
avvertendo  foltaiito  , a p.efervare  dali«  gelate  le  cu 
polle  che  fi  lafciano  pel  feme.  » 

Per  la  cipolla  bianca  fi  olfefva  eziandìo  lo  fteflb 
che  per  la  rofla  ; foprattutto  la  cipolla  bianca  pri- 
maticcia fi  femina  ne’ mefi  di  luglio  o agofto,\  fempre 
dopo  il  cal peltamento  indicato;  fi  ricopre  nellb  fielfo  < 
modo  , ed  occorrendo  fr  adacqua  per  folleciitare  la 
fua  germinazione  ; 1^  piante  giovani  fono  in  calo  di 
effer  ripiantate  dentro  il  mefe  di  ottobre  . Si  collo- 
cano tre  pollici  diflanti  1'  une  dall’  altre  , e fe  ne 
lafcia  un  certo  numero  ue’ vivai',  per  rimeftetie  ne’ 
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luoghi  dove  mancano.  La  cipolla  è formata  ne*  mcfi 
di  maggio  e giugno  , fi  firappa  quando  è matura  , e 
non  fi  co'iferva  più  in  là  di  novembre  e dicembre.’ 

In  quali  tutti  i meli  dell’anno  fi  feminano  le  ci- 
polle , ma  unicamente  per  mifchiarle  colle  infialate  , 
o per  mangiarle  frefiche. 

Di  varie  altre  piccole  cipolle.  Oltre  le  cipdile  che 
abbiamo  defcritre  ve  ne  fono  ancora  delle  altre  , che 
polfioDO  chiamarli  una  varietà  delle  antecedenti  . Fra 
quelle  particolarmente  le  ne  diftinguono  due  cioè 
quelle  che  i Francefi  chiamano  oignons  tapèt,  e quelle 
alle  quali  danno  il  nome  di  echalottes  . 

La  grolTezza  deile  cipolle  dette  orgnont  tapèt  non 
foroalfia  quella  di  una  gmlfa  nocciuola  o avellana  , 
o quella  di  una  piccola  noce  , benché  Ila  giunta  alla 
fua  perletta  maturità  . I femi  di  quelle  cipolle  fieno 
bi^nche  o fieno  rolfie  fi  pofibno  fieminare  tanto  uniti 
come  divifi;  ma  le  cipolle  bianche  fono  più  delicate. 
Per  averne  in  tutte  le  Uagioni  , fi  feminano  in  tem- 
pi feparati  . Quelle  che  fono  Hate  feminate  di  feb- 
braio o di  marzo,  fi  confervano  per  più  lungo  tem- 
po . Quelle  cipolle  fono  molto  ricercate  per  uso  di 
cucina.  Il  terreno,  dopo  lavorato,  dev’ eltere  diviso 
in  aiuole  più  o meno  lunghe  , secondo  il  bifogno  ; 
la  larghezza  è proporzionata  alla  facilità  del  far- 
chiam-oto  , cioè  di  tre  in  quattro  piedi  al  più  y fi 
femina  folto  , ed  in  fegu  to  fi  ricopre  il  feme  col 
terriccio  o colla  terra  dolce  . Quando  il  calore  co- 
mincia ad  elTer  forte  e la  terra  ad  effer  lecca  , fi 
adacquano  cogl’  innaffiatoi  , per  facilitarne  la  germi- 
nazione y dopo  che  la  pianta  è fuori  della  tetra  non 
efige  più  alcuna  attenzione  , fe  non  che  di  elTere 
farchìaca  dalle  cattive  erbe  ogni  volta  eh’ è nccefl'a- 
rio  . Quando  fono  mature  fi  raccolgono  , e fi  lega- 
no o in  catene  o a mazz  o . 

Le  cipolle  dette  echalottet  vogliono  i terreni  leg- 
gieri , ma  non  fi  devono  ripiantar  più  volte  nello 
llelfa  lito  . Quelle  piccole  cipolle  fi  cominciano  a 
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piantare  di  gMnajo  ; ma  ptà  comiineroente  pelle 
provincie  meridionali  fi  piantano  di  febbraio  , ed  in 
quelle  fettentripnali  di  mario  . I piccoli  bulbi  che 
circondano  la  pianta  fi  feparano  e fi  collocano  fepa- 
ramente  diltanii  l’uno  dall’altro  , o in  caflTette  o 
in  aiuole  , ina  poco  fotterrati  , Se  fi  mettono  pib 
bulbi  nello  fteffo  buco  , allora  fi  dà  ai  buchi  lo  fpa- 
zio  di  fei  in  otto  pollici  , Siccome  quefta  pianta  è 
molto  vivace  e teme  poco  il  freddo , cosi  fi  pub 
piantare  in  tutte  le.ftagioni  dell’anno,  per  godere 
delle  lue  foglie  per  circa  nove  mefi  del P anno,  afpetr 
tando  il  tempo  di  raccogliere  i bulbi , 

Pel  Porro  ( 


Il  porro  ancora  è una  fpecie  di  cipolla  , Tourn». 
fori  lo  colloca  nella  qqarta  fezione  della  nonaclalfq 
de’  fiori  regolari  gigliacei  , comporti  di  fei  petali  , 
ed  il  di  cuiipiftiiio  diventa  frutto  ? lo  chiama  por. 
tnm  communi  capUatum  , e Linnto  Ip  fitua  nella 
ht*anir‘ut  monogìnia  chiamandolo  allìum  potrum,  . . 

Si  diftinguOiio  due  specie  d'  pprri  tino  chiamato 
lungo , ed  il  secondo  , che  non  è altro  che  lina  va- 
rietà del  primo , corto  , perchè  la  parte  che  si  man- 
gia è meno  slungata  della  precedente , Q.uerta  varie^ 
tà  resiste  alle  gelate  meglio  della  fpecie  lunga  , 
l porri  ) secondo  il  clima  , si  seminano  come  la 
cipolla  nell’inverno  , Q^uando  il  vivaio  è un  poco 
forte  è tempo  di  trapiantarli  , Nellà  vigilia  della 
operazione  si  adacqua  largamente  il  sito  dove  rtannq 
quefle  piante»  per  facilitarne  nel  dì  seguente  Testra-» 
zione  , La  pianta  dev’ esser  tolta  , pib  deliqatamanra 
che  sia  possibile  con  tutte  le  sue  radici  , acciocché 
non  si  accorga  , per  dir  così , di  aver  cambiato  sitoj 
perchè  in  quello  modo  riprenderà  ben  prerto  il  suo.  vi. 
gore , e diventerà  grossa  : questa  esperienza  dee  con- 
vincere della  necessità  di  confervare  le  radici  a tutte 
le  piante , quando  si  vorranno  trapiantare , 
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Qtjcrta  pianta  dev’essere  freqaentemeófe  innaffiata 
Reir  estate,  e le  si  debbono  tagliare  due  o tre  volte 
le  fue  foglie  ,,  acciocché  germogliando,  di  nuovo,  fac- 
cia diventar  grosse  le  pani  bulbose  » 

Quando  l porri  sono  stati  piantati  , si  bagna  for- 
temente il  terreno  , perchè  1’ acqua  trascini  la  terra 
ne’  buchi  eh’  erano  stati  lasciati  aperti  . 

Per  pone  i porri  si  serve  della  mellola  da  giardi- 
niere o del  piuolo  per  piantare,  chiamato  da  giardi- 
Rieri  foratetray  e s’ immergono  a un  di  presso  alla  pro- 
fondità di  sei  pollici. 

Nell’  avvicinarsi  i gran  freddi  , sempre  a tenore' 
del  clima,,  si  tolgono  da  terra  tutti  i porri  di  specie 
lunga  , e si  sotterrano  nel  sito  che  si  chiama  giardi- 
no d' i’iverno  , uno  vicino  all’altro  . Si  può  ancora 
aprire  una  fossa  iu  una  parte  del  giardino  e sotter- 
rarvi i porri  sino  alle  foglie,  sepvandoli  fila  per  fila 
con  un  poco  di  terra  ; e finché  durano,  i.  freddi  rigo- 
rosi fi  debbono  ricoprire  collo  strame..  Nelle  provih- 
cie  meridionali  questa  precauzione  è ordinariamente 
inutile  ; pure  se  il  freddo  si  fa  sentire  sarà,  bene  di 
non  ^trascurarla  . Dopo  l’inverno  , in.  que(lc'“pro- 
vincie  si  consume' anno  i porri  che  sono  stati  con- 
servati, e si  iascerà  nel  sito  , a,  un  piede  di  distan- 
, quelli  che  sono  destinati  a dare  il  seme  j pur- 
ché il  sito  che  occupano  no*  sìa  essenziale  pel  vi- 
vaio. o per  la,  piantagione  di  altri  legumi  , perché  al- 
lora si  possono'' trapiantare  in  un  cantone  del  giardi» 
no.  Nelle  provincje  fredde  i porri,  da’ quali  si  vuo- 
le avere  il  seme,  si  traggono,  dalla  fossa  e si  pian- 
tano a,  dimora  dopo  l’ inverno 

Quando,  il  seme  è maturo  , si  tagliano,  gli  steli 
verso  il  piede  e si  scuotono  sopra  i lenzuoli  y 
questo  primo,  seme  è migliore  e noa  sì  dee  mi- 
schiare cogli  altri  . Dopo  che  gli  steli  rimasti  sono 
(lati  esposti  pejj  più  giorni  ne’  lenzuoli  al  vivo  ardo- 
re del  sole  , si  scuotono  di  nuovo.,  e se  ne  ritrae  il 
secondo  seme  . La  teda  flrofinata  colle  mani  dà  il 
seme  della  terza  qualità  eh'  è il  più  mediocre . 
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radice  di  ptnurit  detta  BatbabUtoìa  (i) 
campestre  . 


Questa  pianta  è poco  conosciuta  in  Francia  e moU 
to  meno  nella  nostra  Italia  , e non  ha  un  nome 
proprio  Francese  o Italiano  . . 

In  Germania  dove  da  questa  si  ritraggono  i mag-« 
glori  Vantaggi  si  chiama  Dick  Ruben  ( grosso  navo- 
ne ) , Dick  iVurzel  ( grossa  radice  ) , Mangel-Wurxtl 
( radice  di  'penuria  ) , 

L’autore  di  una  memoria  addrizzata  alla  Società 
reale  di  Agricoltura  di  Parigi  , le  ha  ultimamente 
dato  il  nome  di  tutlips  che  ha  1’  inconveniente  di 
rassomigliar  troppo  a quello  di  tumeps  , e di  poter 
per  questo  far  nascere  un  errore  tra  gli  abitanti  de-ile 
campagne  . 

Descrizione.  L’analogia  con  un  nome  Inglese  non 
essendo  una  ragione  per  formarne  un  francese  ed  i tre 
nomi  Tedeschi , non  avendo  precisione  nè  essendo  mol- 
to adattati , si  è preferito  di  darne  uno  a questa  pianta, 
col  quale  si  esprimano  le  sue  proprietà  , disegnandole 
come  le  ha  disegnate  V^bate  Cnmmerell  che  ne  ha  dare 
molte  notizie  col  nome  di  barbabietola  campestre  , 
In  fatti  questa  radice  è una  barbabietola  meno  deli-, 
cata  della  barbabietola  comune  o di  giardino  ; è 
una  barh-bietola  che  riesce  facilmente  ne’  campi  e 
che  offre  una  varietà  della  barbabietola  comune  , 
come  la  grossa-rapa  e il  tumeps  sono  una  varietà 

del 


(i)  Per  inavvertenza  nel  voi.  IL  di  quest'opera  delle 
Piante  a car.  357  e seg.  è staro  dato  il  nome  di  ùiet* 
alia  barbabietola  che  è diversa  dalla  bietola  ; perchè 
la  barbabietola  che  i Francesi  chiamano  beterave  c una 
pianta  che  ha  bensì  le  foglie  come  la  bietola  , ma  di 
più  ancora  ha  la  radice  come  i navoni  ; dove  che  la 
bietola  che  i Francesi  chiamano  purèc  o bette  ha  .«oln 
le  foglie  , come  si  vedrà  quando  parleremo  della  mede-' 
lima.  Reta  degli  Editori, 


Digitized  by  Coogle 


\ 


^ , T.  , 

del  navone  . Il  tumeps  e la  grossa  rapa  meno  zac- 
cherosi del  navone  vengono  fuori ‘della  terra  , e non 
sono  a questa  attaccati  che  per  una  piccola  radice  , 
mentre  il  navone  vi  s’ immerge  .tutto  intero . La  bar- 
babietola campestre  più  dura  e meno  zuccherosa  di 
quella  de’  nosrri  giardini  , cresce  ancora  sopra  la  su- 
perficie del  terreno  , al  quale  non  sta  attaccato  che 
per  la  punta  , e non  lo  penetra  che  sino  alla  metà 
del  suo  volume  ; in  oltre  non  acquisterebbe  veruna 
bellezza  , e sarebbe  ancora  esposta  a marcire  , se  si 
volesse  ricoprire  di  terra  . Essa  ha  eziandio  un’  altra 
proprietà  preziosa  , eh’  è quella  di  poter  essere  re- 
plicate volte  spogliata  delle  foglie  , di  poter  sommi- 
nistrare anche  un  foraggio  rinascente  , e di  diventare 
più  bella  , mentre  si  nuocerebbe  alla  barbabietola 
comune  se  si  privasse  delle  sue  foglie  . 

- La  coltivazione  della  barbabietola  campestre  è fa- 
cile, i suoi  vantaggi  sono  moltiolicatiy  e pub  suppli- 
re ogni  altro  foiaggio  . Si  pub  piantare  in  campo 
aperto  e sopra  le  maggesi,  riesce  in  tutte  le  terre  e 
soprattutto  in  quelle  che  sono  umide  e leggiere . 

Questa  radice  sembra  poco  sensìbile  alle  vicende 
delle  sragioni;  i moscherini  non  l’attaccano;  la  sic- 
cità non  a'tera  molto  la  sua  vegetazione  ; Sminuz- 
zola il  terreno  e lo  rende  proprio  a ricevere  prima 
deir  inverno  il  grano  e 1’  altre  semenze  che  gli  si 
vogliono  confidare.  ‘ " 

Tempo  e modo  di  seminarla  , La  radice  di  penuria, 
o sia  barbabietola  campestre  si  pub  scmihare  subito 
che  il  tèmpo  permette  di  coltivare  la  terra  dal  fine 
di  febbraio  sino  a mezzo  aorrle  , e si  semina  come 
gli  altri  legumi  che  si  trapiantano  ; 'si  deve  per  al-  ^ 
tro  seminar  rara  perchè  la  radice  di  quesra  pianta  di. 
venta  grossa  , e perchè  più  facilmente  strappandosi 
l’erbe  cattive,  fa  diventar  la  pianta ‘più  bella  e vigo- 
rosa . Il  seme  si  mette  ordinariamente  in  un  giardi- 
'no  , o in  un  pezzo  di  terra  morbida  e buona . 

'■  Preparazione  della  terra  . Neil’ aito  che  questa  ^ 

Z a . semi- 


Digitized  by  Google 


55*  ' - , 

semina , bisogna  preparare  la  terra  per  trapiantarla  }, 
perchè  questa  radice  é diversa  da'tutte  l’altre,  quanto  pi^ 
la  terra  è letamata  , profondamente  lavorata  -e  resa 
facile , tanto  più  ancora  frutta , e le  sue  radici  ven- 
gono piu  forti  c più  belle  , e la  raccolta  delle  loro 
foglie  maggiore  e più  abbondante . Io  una  terra  me- 
diocre queste  non  pesano  più  di  cinque  libbre , e non 
si  tolgono  le  foglie  più  di  quattro  o cinque  volte 
k)  una  terra  buona  esse  pesano  sino  a nove  e dieci 
libbre  e si  tolgono  le  foglie  otto  o nove  volte  . In 
un  terreno  leggiero  , sabbioso , e grasso  queste  radici 
sono  giunte  a pesare  sino  a quattordici  e ancora  se- 
dici libbre . 

Questa  si  pub  ancora  seminare  con  vantarlo  in 
ciascun  mese  sino  a giugno;  e così  si  hanno  sempre 
le  piante  proprie  a trapiantarsi  ; e si  trapiantano  su- 
bito che  vi  è spazio  voto  ne’  giardini  o ne*"  campi  > 
Le  barbabietole  campestri  seminate  nel  mese  di 
agosto  hanno  dato  tre  raccolte  di  foglie  ed  hanno 
pesato  sino  a tre  e quattro  libbre . Anche  nelle  ca- 
napaie > dopo  fatta  la  raccolta  , vi  si  potrebbero  se- 
minare queste  radici,  che  vi  creCcerebbero  benissimo. 

Tempo  e modo  di  trapiantarla . Nel  principio  di 
maggio  , essendo  ben  lavorata  la  terra  o colla  van- 
ga 0 coH^ aratro,  e bene  spianata  e livellata  coll’er- 
pice. o rastrello,  se  le  radici  hanno  cinque  o sei 
pollici  di  lunghezza  e sono  grosse  come  un  grosso 
cannello  di  penna  da  scrivere,  si  sbarbicano  dalla  ter- 
ra , senza  recidere  ninna  parte  delle  loro  fibre  , 
tagliando  soltanto  le  loro  cime  come  si  pratica  col- 
le cicorie  ; indircpn  un  piuo'o  di  legno  si  fanno  ia 
lerra  de’  buchi  profondi  quattro  pollici  e mezzo  o 
cinque.,  in  linea  retta  o a scacchiere  , ognuno  colla 
^disianza  di  diciotto  pollici  , ed  in  ciascun  buco  si 
jmette  una  radice  ,<  e vi  si  colloca  in  modo  che  si, 
possa  scoprire  il.  collo  fuori  della  terra  sei  linee  circa . 

Prima  ratcoUa  dille  ■foglie . La  prima  raccolta  del- 
le foglie  si  fa/  1^1. fine  di  giugno. .o  oel  principio  di 
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luglio  f se  le  foglie  esteriori  hanno  acquistato  cir- 
ca un  piede  di  lunghezza  , rompendole  attorno  e 
vicino  alla  radice  . Per  tale  effetto  il  pollice  si  ap- 
poggia  al  di  dentro  e dove  comincia  la  foglia  , ba- 
dando bene  di  non  lasciarvi  alcuna  Icheggia  / co- 
gliendo solamente  quelle  foglie  che  fono  piegate  ver- 
so la  terra,  risparmiando  sempre  quelle  che  sono  nel 
mezzo  della  pianta . Subito  dopo  questa  prima  raccol- 
ta si  dà  col  zappone  un  primo  lavoro  ed  ancora  un 
secondo  alle  radici  , allontanando  con  una  spatola  di 
legno  la  terra  nuovamente  smossa  , di  modo  che 
ciascuna  radice  sia  scalzata  almeno  un  pollice  e mez- 
zo o due  . Nelle  terre  leggiere  basta  di  sarchiare 
r erbe  cattive,  e fare  il  lavoro  colla  spatola.  Dopo 
questa  seconda  operazione  essenziale  , non  rimane 
altro  che  raccogliere  . Il  momento  é quando  le 
radici  cominciano  a stendersi  ed  a crescere  in  una 
maniera  sorprendente  : non  vogliono  per  altro  veru- 
na pianta  parasita  vicina  : hanno  bisogno  d^  aria  e 
di  sito  per  abbandonarsi  a rutta  la  loro  vegetazione . 

prodetto  delle  foglie  . In  una  buona  terra  si  può 
togliere  le  foglie  a queste  radici  ogni  dodici  o quin- 
dici giorni  , perché  crescono  in  guisa  tale  che  la  so- 
la esperienza  può  farlo  credere . Ogni  sorta  di  bestia- 
me come  buoi,  vacche,,  pecore,  cavalli,  porci,  pol- 
li , &c.  mangiano  e divorano  queste  foglie  , che  si 
possono  dar  loro  ancora  tritate  e mischiate  colla  pa- 
glia, perchè  le  mangiano  con  gran  piacere  , e possono 
esser  nutriti  di  queste  foglie  per  tutta  l’estate. 

Se  le  vacche  da  latte  mangeranno  queste  foglie 
per  piii  di  quindici  giorni  di  seguito,  s’ingrasseranno 
troppo  ed  il  latte  andrà  ad  esse  scemando  , benché  . 
ne’  primi  giorni  daranno  una  maggiore  quantità  di 
latte  , e di  fiore  della  più  perfetta  qualità  . Da  que- 
sto  si  può  congetturare  che  ingrasseranno  ancora  fa- 
cilmente i buoi  ed  i castrati  . Per  conservare  il  la'te 
alle  vacche  che  si  nutriscono  costanrcmenre  nella 
stalla,  si  dee  mischiare  di  tempo  in  tempo  un  terzo  o 
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un  quarto  di  queir  erbe  da  campo  delle  quali  si  nu- 
triscono comuoemente  . Quest’  erbe  si  possono  dar  lo- 
ro una  volta  il  giorno,  o pure  nutrirle  ogni  tre  gior^ 
ni  colle  medesime  per  una  intera  giornata . 

Queste  foglie  si  possono  falciare  per  fare  un  fo- 
raggio secco  , ma  vi  vuole  troppa  fatica  ad  eseguir- 
lo ; perché  col  piantare  una  quanti^  di  queste  radi- 
ci proporz  onata  al  bestiame  che  si  vorrà  tenere  , si 
avranno  le  foglie  anche  nelle  pib  lunghe  .siccità  / in 
somma  sino  al  momento  in  cui  si  potrà  far  uso  del- 
le radici  . ' ' • ■ 

- Uso  delle  follìe  per  gli  Uomini.  Le  foglie  di  que- 

ste radici  sono  buone  ancora  per  gli  Uomini  : le  co- 
ste delle  medesime  si  mangiano  come  quelle  delle 
bietole  ) ma  non  hanno  come  queste  il  gusto  di 
terra  e partecipano  di  quello  del  cardo  di  Spagna  , 
si  possono  preparare  in  molte  maniere  e preparate 
come  gli  spinaci  sono  da  molti  a queste  preferite  / si 

Sossono  mangiare  dopo  la  primavera  , sino  ai  fìne 
i novembre  . Le  radici  si  mangiano  cotte  durante 
r inverno  e si  possono  accomodare  in  più  maniere  ; 
esse  sono  ottime  e di  un  gusto  grazioso  , preferibili 
alla  stessa  barbabietola  ..Le  foglie  prodotte  dalle 
radici , racchiuse  in  cantina  durante  1’  inverso  , sono 
molto  tenere  e delicate  per  piatti  di  rinforzo . 

Raccolta  delle  radici.  La  venuta  deile  forti  gela- 
te decide  quella  della  raccolta  delle  radici  . Fa  uo- 
fo  scegliere  un’  ottima  giornata  per  fare  questa  rac- 
colta preziosa  a costo  di  anticiparla  più  giorni  , do- 
lendosi questa  radice  racchiudere  senza  umidità  per 
poterla  conservare.  La  raccolta  si  deve  fare  per  tem- 
po , per  lasciar  le  radici  sopra  il  sito  , affinché  l’ada 
e il  sole  le  asciughino  ; si  tol^no  nel  dì  antece- 
dente, o nel  giorno,  istesso  le  foglie  esteriori  ; nella 
-sera  si  ammucchiano, se  sono  bene  asciugate  e si  met- 
tono al  coperto  nella  cantina  ,-  se  non  v’  è timore 
di  pioggia  si  .possono  lasciare  anche  per  tutta  la  not- 
te  quelle  che  sono  stolte  strappate  verso  sera  , e nel 
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di  segueate  portarle  al  magazzino  . Se  il  tempo  Io 
permette  si  possono  lasciare  per  due  o tre  giorni  all’ 
aria  ; ma  portanlole  si  dee  stare  attento  a non  am- 
maccarle , perchè  la  loro  pelle  è molto  tenera. 

^Scelts  delle  radici  pel  seme.  Nel  tempo  della  rac- 
colta è il  momento  di  scegliere  le  radici  proprie  per 
seminare  ; le  buone  sono  solamente  quelle  che  sono 
giunte  ad  una  grossezza  mezzana  « che  sono  unite  , 
•lisce  ,, color  di  rosa  al  di  fuori  e nell’interno  bian- 
che o marmorate  di  rosso  e bianco.  Quelle  che  so- 
no tutte  bianche  o tutte  rosse  sono  digenerate  o ve- 
re barbabietole  , mischiate  con  queste.  Le  radici  pel 
seme  si  collocheranno  separatamente  in  un  luogo  to- 
talmente riparato  daU’umidità  e dal  gelo.  > 

Le  radici  destinate  pel  seme  si  debbono  mettere  a 
campo  aperto  nel  principio  d’aprile,  tre  piedi  distan- 
.ti  r una  dall’altra,'  siccome  i loro  steli  vengono  al- 
ti,,  così  si  dee  dar  loro  de’ pali  di  sette  piedi  di  altez- 
za , conficcati  un  piede  e mezzo  sotterra  y i pali  s’in- 
trecciano con  piccole  bacchette  e se  ne  forma  una 
spalliera,  attaccandovisi  gli  steli  siifinché  1 venti  non 
gli  spezzino . 

( Raccerta  del  seme  e modo  di  conservarlo  . Questo 
seme  si  matura  verso  il  fine  di  ottobre  , li  dee  rac- 
cogliere subito  dopo  le  prime  gelate  forti  , allora  si 
tagliano  gli  steli , e se  il  tempo  lo  permette  si  driz- 
zano addosso  a un  muro  o ad  una  palizzata  y se  il 
tempo. è cattivo  si  legano  insieme  in  fascetti  , e si 
sospendono  riparati  in  un  luogo  arioso  , finché  si(3)o 
ben  secchi,' indi  si  distacca  il  seme,'  e per  conservarlo 
si  mette  ne’  sacchi  come  1’  altre  semenze  d’  erbaggi . 

. Ciascuna  radice  trapiantata  può  fare  dieci  o dodici 
once  di  seme.  j- »,  ■ ^ 

Questo  seme  degenera  come  tutti  gli  altri , quando 
non  si  cangia  terra  ogni  due  anni  almeno  : passando 
il  seme  da  una  terra  forte  ad  una  leggiera  , e così 
viceversa,  questo  seme  si  conserva  per  tre  0 quattro 
«mi  in  tutu  la  sua  bontà  ^ " 

5f  Mor 
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MoJ»  di  tcpservare  qutstt  radici  da  novembre  striia 
a Giugno  . Se  la  raccolta  o provvista  di  queste  ra- 
dici è abbondante  e non  vi  è luogo  4i  conservarla 
dentro  le  case,' sì  possono  collocare  dentro  le  fosse. 
Queste  fosse  si  fanno  cavare  prKna  della  raccolta  nel- 
lo stesso  campò  o in  altro  sito  riparato  dalle  acque 
invernali , e si  fanno  seccare  per  otto  e dieci  giorni  ; 
vi  si  mette  nel  fondo  e sopra  i lati  un  poco  di  paglia  « 
ìndi  vi  ti  metteranno  le  radici  nettandole  dolcemente 
una  ad  una  dalla  terra  che  le  circonda , e T ultime  si 
ricopriranno  colla  paglia  , gettandovi  sopra  tre  piedi 
della  tena  cavata  dalla  fossa.  Questa  terra  sarà  ben 
battuta  e disposta  a schiena  d’ asino  , perchè  1’  acqua 
possa  scorrere  facilmente. 

le  misure  di  queste  fosse  sono  relative  all*  eleva- 
aione  del  terreno  ed  al  suo  pendio  ; la  sua  profon- 
dità da  due  sino  a quattro  piedi  / la  lungherza  di. 
senderà  dalle  radici  che  vi  si  dovranno  mettere  ; la 
oro  larghezza  di  tre  piedi  e mezao  . Conservandosi 
e radici  sino  al  mese  di  giugno  , sarà  bene  di  mol. 
cipticare  le  fosse , facendone  una  pel  consumo  di  cia- 
scun mese  , cominciando  dal  mese  di  marao  eh*  è il 
tempo  quando  terminano  quelle  che  si  conservano 
nelle  cantine. 

Per  far  poi  esalare  la  fermentazione  delle  radici  » 
ciascuna  fossa  dovrà  avere  uno  spiraglio.  Il  modo  di 
farlo  y è di  piantare  prima  di  ogni  altra  cosa  una 
pertica  di  sei  in  sette  piedi  dì  lunghezza  e dì  due  poi. 
iici  di  diametro  ; si  collocheranno  in  seguito-  le  ra- 
dici nella  fossa^ divìdendole  a dorso  d’asino:  quaiido 
la  fossa  sarà  piena  , « che  le  radici  si  alzeranno  nel 
mezzo  a un  di  presso  un  mezzo  piede  sopra  il  livel- 
lo della  terra  , si  ravvolgerà  la  pertica  con  un  cop' 
dotte  di  fieno  di  un  pollice  di  grossezza  y avvertendo 
di  non  strii  gerla  troppo  ; si  getterà  di  poi  la  ferra 
che  si  disporrà  e batterà  come  abbiamo  detto  di  so- 
psa  . Quando  la  fnssa  sarà  ricoperta  e terminata  ii 
forma  di  bara  sì  strapperà  la  pertica,  il  ben*  resterà 
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nel  buco  , e 1’  esalazioni  che  gettano  le  radici  fer- 
mentando, svaporeranno  per  questo  passaggio  ; a capo 
di  qualche  giorno  si  coprirà  questo  buco  con  un  pez-' 
zo  di  tela  rada  , e sopraggiungendo  i freddi  si  chiu- 
derà con  una  pietra  piana . 

Mode  dì  preparare  le  radici  per  nutrimento  del  be-  ' 
Jììame  . Per  far  mangiare  le  radici  ad  ogni  specie  di 
bestiame  , queste  si  debbono  tagliare  o tritare  dopo 
di  averle  ben  lavate  e pulite.  Nel  paese  Messine  si 
costuma  uno  strumento  tagliente  composto  di  una 
lama  di  ferro  di  un  piede  di  lunghezza  e due  pollici 
di  larghezza  , ripiegata  come  un  S , in  mezzo  dei 
due  rami  dell'  S è saldato  un  cannello  di  circa  6 pol- 
lici di  lunghezza  , dentro  questo  cannello  si  accomo- 
da un  manico  di  legno  di  circa  3 piedi  e 6 pollici  di 
lunghezza  ; con  questo  strumento  si  tritano  queste 
radici  in  pezzi  della  grossezza  di  una  noce  dentro  il 
mastello  o un  truogolo  destinato  a questo  uso  : pri.^ 
ma  di  gettare  le  radici  nel  truogolo  si  devono  taglia., 
re  e dividere  in  quarti . 

Preparate  che  saranno  le  radici  in  questa  maniera 
si  possono  dare  senz’  altra  misura  a tutte  le  bestie 
bovine  e pecorine  e soprattutto  a quelle  che  si  deb- 
bono ingrassare  ; mancando  queste  radici  si  può  mi- 
schiare con  esse  la  paglia  tritata  : ai  cavalli  si  può 
aggiungere  molta  paglia  e heno  tritati  insieme,  e quan- 
do dovranno  lavorare  più  del  solito  vi  si  potrà  ag- 
giungere r avena  . I porci  mangiano  ugualmente  le  ' 
radici  tritate,  crude  e mischiate  colla  bevanda  grassa 
e latticino'sa  che  loro  si  dà  oidinariamente. 

Razione  di  queste  radici  ai  diversi  animali  . La 
quantità  di  queste  radici  che  si  può  far  loro  mangiare 
dee  misurarsi  sopra  quelle  de’  foraggi  secchi  che  si 
vogliono  o si  debbono  aggiujngere , dovendosi  dare  ad 
essi  ogni  giorno  , prima  di  farli  bere  * Questa  quan- 
tità dev’  essere  ancora  proporzionata  alla  statura  e 
grossezza  degli  animali  : dandosene  più  a quelli  che 
si  vogliono  ingrassare  per  vendere  die  a quelli  che 
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si  vogliono  conserrare  . Nell’  inverno  le  vacche  fan- 
no 4ue  pasti  al  giorno  ; ognuno  dì  questi  pasti  con- 
siste in  té  o là  libbre  di  radici  tritate  e mischiate 
con  quattro  libbre  di  paglia  o di  fieno  ugualmente 
tritate  ; così  il  latte  è buono  ed  abbondante  come 
nell’estate,  e sono  nel  miglior  stato  possibile.  Per 
ingrassare  i buoi  , si  danno  ad  essi  da  princìpio  due 
volte  al  giorno  per  ognuno  20  libbre  di  queste  radi- 
ci con  cinque  libbre  di  guaime  o dì  fieno  tirato . A 
capo  a un  mese  si  tolgono  le.  cinque  libbre  di  fieno 
tritato  , e si  sostituiscono  5 libbre  di  radici  : si  nu- 
triscono per  due  mesi  continui  con  esse  sole;  dopo 
questo  termine  sono  ingrassati  a sufficienza  per  esser 
venduti  . Finalmente  è vantaggioso  di  dare  tanto  ai 
buoi  come  alle  vacche , la  loro  razione  in  due  o tre 
volte  , perchè  ingrassano  pih  presto  , e non  vi  rima- 
ne cosa  alcuna  di  guasco  o di  perduto . 

Vanftqgì  di  questa  coltura  ed  attendo»}  che  in  essa 
sì  ricercano , Da  ciò  eh’  è stato  esposto  si  può  calco- 
lare facilmente  quante  radici  vi  voglio-io  per  nutrire 
una  vacca  ed  ingrassare  un  bue  ; che  quantità  di  ra- 
dici può  rendere  un  jugero  di  terra  , piantandolo  a 
j8  pollici  di  distanza  (i)  ; e quanti  buoi  o vacche 
si  possono  mantenere  col  fruttato  di  un  ii^ero. 

I coltivatori  che  imm-rgeranno  troppo  le  lovo 
piante  nella  terra,  e le  ri avvicineranno  troppo,  o le 
metteranno  tra  i pomi  da  terra  o altri  legumi  , o 
che  non  le  coltiveranno  , non  avranno  un  buon 
fruttato  da  questa  pianta  ; ma  saranno  ingiusti  a vo- 
ler attribuire  ciò  eh’ è stato  l’effetto  della  loro  ne- 
gligenza , alla  natura  della  radice  o a quella  del 
terreno . _ 

j Si  dovrebbe  desiderare  che  in  ciascun  cantone  vi 
fosse  qualche  uomo  benefico  per  seminare  una  gran 
quantità  di  questa  barbabietola  campestre,  per  distri- 

' boìrne 


(i)  Helle  tale  terre  rBCdiocri  e poco  stabbiatesi  pos- 
sono netterc  a 15  pollici  di  diituiza. 
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buirne  le  piante  a chi  volesse  colcivarla , insegnando 
ancora  la  maniera  di  piantarla  ; potendosi  con  quede 
piante  mantenere  qualche  quantità  maggiore  di  bestia* 
me  , cont  ibuirebbe  alla  felicità  della  popolazione 
r degli  abitanti  della  campagna.  . r 

Oltre  i vantaggi  de’  quali  abbiamo  fatto  menzione, 
la  barbabietola  campestre  ne  unisce  ancora  molt’ al- 
tri ; quello  di  una  raccolta  abbondante  che  teme  po- 
co l’ intemperie  delle  stagioni.’  quello  di  risparmiare 
nell’estate  i prati  artificiali  e naturali  , di  modo  che* 
tutta  l’etba  che  si  prò  luce  possa  essere  convertita  in 
£eno  : in  fine  la  facilità  di  nutrire  il  bestiame  nella 
stalla  per  tutto  l’anno,  e per  conseguenza  accrescere 
la  provvisione  del  letame  , oggetto  tanto  indispensa •• 
bile  e necessario  in  agricoltura. 

Delle  Piante  Cocurbitacee  , 

Della  Zucca . 

La  denominazione  di  questa  pianta  ^ molto  varia, 
secondo  le  provincie  ; nella  nostra  Italia  confondia- 
mo facilmente  sotto  un  nome  stesso  tutte  le  varietà 
delle  zucche  / non  succede  così  in  Francia  , dove  , 
quantunque  in  varie  provincie  qualche  volta  sieno  fia- 
te confuse  le  specie  di  citriuoli  e poponi  con  quelle 
delle  zucche  ; pure  è facile  di  stabilire  un  carattere 
specifico  che  le  distingua  . Noi  per  conoscere  le  di- 
verfe  piante  di  quelle  due  famiglie  ci  ferviremo  ds* 
nomi  (rancefì  quando  ci  mancano  le  denominazioni 
Italiane . Quello  però  che  maggiormente  ditìingue 
le  zucche  dai  citriuoli  e dai  poponi , è il  fuo  caratte- 
re fpecifico  , che  palliamo  a descrivere  . II  pifiilio 
de’  fiori  di  zucca  è divifo  in  cinque  parti  , quello 
de’  citriuoli  in  tre;  la  Temenza  delle  zucche  è cir- 
condata da  una  circonferenza  più  gonfia  ne'  Tuoi  orli, 
formata  dalla  riunione  di  due  invogli  tigliofi  che 
racchiudono  il  mandorlo  j al  cont*ario  la  Temenza 
de’  citriuoli  e de’  poponi , è puntuta  in  amcnJue  le 
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parti  , pi6  in  alto  che  in  bafTo  , slungata  e fenn 
orlo  ; finalmente  differifce  ancora  per  la  forma  del 
nettare.  Dopo  qucflii  caratteri  è difficile  d’ ingannarf» 
su  gl’individui  di  quelle  due  famiglie  « che  fono  da» 
te  dilegnate  fotto  il  nome  generale  di  piante  cucur^ 

' bìtacee  t tratte  dalla  parola  latina  cucurbita. 

La  denominazione  francefe  citrouille,  ( zucca  ) con» 
viene  a tutte  le  specie  di  giardino , il  frutto  delle 

3ua  i è giofib  e tondo  , quella  di  courge  (che  vuol 
ire  parimente  zucca  ) conviene  più  particolarmente 
ai  frutti  lunghi  e variati  nella  forma..  Noi  non  par- 
leremo qui  de’  citriuoli  , che  in  francefe  11  chiamano 
coHcombre  , perchè  fanno  un  genere  a parte  .,  I ci- 
triuoli , i poponi  , le  zucche  tonde  , le  zucche  lun- 
ghe , 1’  angurie  o cocomeri  fono  altrettanti  generi- 
le paratamente  trattati  da  Tournefort  ; de’ quali"  Linneo. 
ne  fa  due  y col  primo  comprendendo  le  zucche  lun- 
ghe , e le  zucche  tonde  y e coll’  alw  i citriuoli 
i poponi  , e le  angurie  o cocomeri. 

Descrizione  del  genere  . Tournefort  fitua  le  zucche 
delle  quali  fi  è parlato  , cioè  le  tonde  , le  lunghe 
e i potitons  , eh’  è una  fpecie  di  zucca  lunga  ’ 
nella  fettinia  fezione  della  prima  claffe  che  com- 
prende r erbe  a fiore  di  un  sol  pezzo  in  forma  di 
campana,  il  calice  delle  quali  diventa  un  frutto  pol- 
po fo  , e lo  chiama  pepo.  Linneo  le  colloca  nella 
monecia  singinesia  , e le  nomina  cucurbita  . 

I fiori  mafehi  fono  feparati  dai  fiori  femmine 
benché  fulla  fteffa  pianta  y e così  è di  tutti  i fiori 
cueurbitacei  y ed  amendue  efigono  una  deferizione  . 

Il  calice  dtf  fiori  maschi  è di  un  sol  pezzo , in  for- 
ma di  campana  , frastagliato  in  cinque  intagli  a for- 
ma di  denti  acuti  y la  corolla  è della  stessa  forma  , 
ma  molto,  più  grande  .,  Nella  base  della,  corolla  ed 
in  giro  al  filamenti  che  portano  lo  stame , si  scuoprè 
un  nettare  ripieno-,  di  un-  liquore  zuccherose . I fil  i in 
numero  di  cinque  , divisi  dalla  loro  base  , e riuniti 
nella  cima  , formano  una  specie  di  piramide  , sopra 
la  quale  sono  attaccati  gii  utricoli  degli  stami . 
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Il  fiore  femmina  è facile  a distinguersi  dal  fiore 
inafchio  , sebbene  la  forma  e il  colore  sieno  gli  stes- 
ti ; ciò  che  ne  costituisce  la  differenza  , è una  gros- 
sezza tonda  o allungata,  direttamente  al  di  sotto  del 
fiore  , che  dopo  la  maturità  e caduta  di  questo  , di- 
venta frutto  , Il  pistillo  o la  parte  della  generazione 
femminina  , si  stende  direttamente  sopra  l’ombelico 
della  parte  polposa  di  cui  si  è parlato  , ed  è diviso 
in  cinque  nella  sua  cima  , 

Se  si  sopprimessero  tutti  i fiori  maschi  prima  della 
sua  dilatazione  , il  fiore  femmina  non  sarebbe  fecon- 
dato ; tuttavìa  darebbe  la  sua  zucca  y ma  il  seme  che 
Ile  pascerebbe  non  potrebbe  fare  una  nuova  pianta  . 
Se  si  vuol  ripetere  questa  esperienza,  non  de v’ esser- 
vi che  una  sola  pianta  in  un  campo , e si  dev’  essere 
sicuro  che  non  ve  ne  sia  alcun’  altra  della  stessa  fa- 
mìglia nel  vicinato,  perchè  gli  utricoli  si  aprano  con 
forza,  e col  loro  moto  elastico  lancino  lungi  la  nol- 
ve'C  fecondante  . Il  vento  ancora  è uno  de’  mezzi  di 
propagarla  . La  natura  per  giugnere  ai  suoi  fini  , e 
per  conservare  le  specie  , ha  moltiplicato  molto  pih 
i fori  maschi  che  i fiori  femmine  . Se  si  vogliono 
avere  delle  semen^  bene  schiette  , fa  uopo  di  usare 
r attenzione  di  piantare  in  ajuole  lontanissime , le 
diffetemi  specie  di  zucche  . Senza  questa  cautela  si 
avrà  sovente  delle  specie  ibridi ^ o delie  specie  dig;- 
perate  , o perfezionate  secondo  la  natura  dei  misto  . 


Delle  Zucche  lunghe  o tonde  rhiamute  Courges  , < 

(j^itropiil^s , Potironsj  &c. 


£'  ben  difficile  di  conci! iar^  gli  autori  botanici  , 
e gli  autori  che  hanno  scritto  sopra  la  materici  de’ 

Eiardini  e sulla  distinzione  delle  loro  specie  ; questi 
1 stendono  troppo , e quelli  la  ristringono  anch’  effi 
soverchiamente.  Un  altro  imbarazza  nasce  dalla  mol- 
tirl'vità  de’  nomi  differenti  dati  alla  stessa  pia;tta  da 
una  provincia  all’altra* 

Delle 
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Dellt  Zucche  dette  Citrouilles  e Potlrons;  , 

Io  chiamo  col  nome  di  cìtrouìlle  e patirò»  , ogni 
pianta  cucuroitacea , il  di  cui  frutto  acquista  una  cer> 
ta  grossezza  regolare  , la  di  cui  pelle  e corteccia  è 
liscia  , più  o meno  gialla  , più  o meno  verie  , più 
o meno  marmorata  ; la  di  cui  polpa  è dura,  bianca 
o gialla'  o color  d'  arancio  j il  di  cui  interno  nel 
frutto  , in  tempo  della  sua  maturità  , racchiude  una 
cavità  , ed  in  questa  cavità  i racchiusa  una  sostanza 
polposa,  e fibrosa,  dove  sono  i semi;  la  di  cui  pian, 
ta  guarnita  di  .radici  minute,  fibrose  , caccia  de’  lun< 
ghi  steli , chiamati  ò/acà  , questi  sono  striscianti , an. 

• golosi  , ruvidis'imi  toccandosi  , a causa  delle  spine 
molli  che  li  ricoprono;  le  di  cui  foglie  sono  grandi j 
intere,  frastagliate  . Dalla  loro  ascella  esce  un  vi- 
ticcio ed  un  fiore.  Questo  in  generale  è il -vero  ca- 
rattere de’  cìtrouillet  e potìroris , che  noi  chiamiamo 
zucche  tonde  c zucche  di. Spagna. 

Se  si  usa  l’attenzione  di  portare  addosso  ad  un  al- 
bero i bracci  di  questa  pianta  , si  attacca  ai  suoi 
rami  co’ suo'  viticci  come  il  sarmento  della  vite  al 
palo  o alla  pergola  , od  è un  piacere  di  vedere  in 
seguito  de’  frutti  mostruosi  per  la  loro  grossezza  , 
pendere  dai  grossi  rami  dell’ albero,  ancora  senza  so- 
stenere questi  frutti.  Debbo  intanto  convenire  che  se 
si  fanno  sostenere  sopra  una  tavola,  diventano  molto 
più  g’-ossi  ; si  dee  però  prevedere,  che  se  il  ramo  è 
troppo  sottile,  la  zucca  si  piegherà  e si  romperà  . 

I.  ZuecM  tonda  comune  o verde ^ o Zucca  detta  di 
S.  Giovanni  . Essa  , se  io  non  m’ inganno  , ^ 1%'- 

fucurbita  pepo  di  Ltnnea  , e la  Cucurbita  rotundo 
folto  aspero  di  Btuhin  . Q.iesta  è la  prima  che  si 
mangia  . Nelle  provincie  meridionali  si  comincia  a 
farne  uso  verso  i 24  di  giugno  , giorno  di  S.  Gio- 
vanni , donde  trae  il  suo  nome  . Il  frutto  è verde 
oscuro,  rare  volte  marmorato , spianato  nelU  sue  due 
estremità  , ordinariamente  di  sei  in  otto  pollici  di 
diametro  c a un  di  presso  di  un  quarto  meno  di  al- 
tezza e 
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/ le  foglie  sono  come  quelle  oell’aUre  zuuhe 
di  qnesta  spe.ie,  pili  oiccole,  e rare  volte  screziate. 
Sarebbe  forsi  il  pa  tron  primaticcio  , di  cui  parla  l’au- 
tore del  Nuovo  Laqutnt'tnte  e die  dice  ; „ la  sua. 
„ maturità  è nel  principio  del  mese  di  agosto  ; il 
,,  suo  picciuolo  é g allo  e non  verde  ,,  . 

2.  Zucca  tonda  di  Spagna  detta  grosso  potiron  . Tra 
tutte  le  spetrk  da  giardino,  questa  è quella  che  va-ia 
più  per  la  grossezza  , prr  la  forma  e pel  colore  del 
frutto,  come  ao' ora  dal  giallo  al  veide;  ve  ne  sono 
delle  spianate  nelle  due  estremità  , che  hanno  sovente 
sino  a diciotto  pollici  di  diametro  jr  alcun’  altre  la 
di  cui  forma  si  avvicina  ad  una  p ra;  altre  che  han- 
no le  coste  che  sporgono  in  fuori  ; ed  alt  e in  line 
che  hanno  il  doppio  di  lunghezza  sopra  la  grossezza. 
Questa  specie  è molto  comune  dalla  parte  di  Perpi- 
gnano  . 

3.  Zucca  piccola  di  Spagna , Questa  piccola  zuc- 
ca chiamata  piccolo  potiron  non  ha  altro  di  potiron 
che  il  nome  : essa  fa  un  solo  stelo  dritto  , molto 
grosso  , scannellato  , alto  quindici  o dicorto  polii- 
ei  , sopra  il  quale  le  foglie  sono  molto  minori  di 
quelle  della  glossa  ; queste  nascono  molto  vicine 
rune  alle  altre  . I frutti  in  numero  di  sei  o dieci 
sono  talmente  stretti  , che  formano  quasi  un  grappo- 

10  . Esse  hanno  rare  volte  piti  di  sei  p.illici  di  dia. 
metro  , sopra  sette  o otto  di  lifnghezza  , sono  di 
forma  quasi  conica  , essendo  mo  to  p:ù  go^'fie  verso 

11  picciuolo  che  v^rso  1’  altra  estremità  . Il  loro  co- 
lore è giallo  , un  poco  oscuro  , qualche  volta  mac- 
chiato di  verde  . Questi  piccoli  frutti  si  conservano 
lungo  temnn,  e sono  buoni  ugualm-nre  che  le  zucche 
grosse.  Negli  anni  piovosi  è necessario  di  diradarli, 
affinchè  essendo  meno  stretti  gli  uni  contro  gli  altri, 
non  marciscano  sulla  pianta  . 

Fra  il  gran  numero  delle  varietà  utili , si  può  con- 
tare la  zucca  in  forma  di  pera,  lunga  ordinariamen- 
te da  otto  in  dieci  pollici  , e larga  da  sci  in  otto  . 
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Tutta  la  pjrre  inferiore  , sino  al  terrò  dell’ aheiza 
k verde  e la  superiore  è color  giallo- paglia  . Questi 
due  colori  si  dividono  nella  maniera  espre-sa  . Que- 
ste zucche  si  potrebbero  assolutamente  collocare  col- 
le zucche  lunghe  dette  courges  . 


Delle  Zucche  lunghe  dette  Coarges. 

10  chiamo  così  ogni  frutto  di  questo  genere  di 
Iucche,  che  ha  una  Torma  singolare. 

I.  Zucca  lunga  . Cucurbita  cblonga  flore  albo  , 
folio  molli  . C.  B.  D.  Stelo  sarmentoso  come  quel- 
lo delie  zucche  tonde  , stendendosi  per  pìh  tes4'' so- 
pra la  terra  , ed  alzandosi  sino  a venti  o trenta/ pie- 
di , quando  si  possono  far  salire  sugli  alberi  . Dall’ 
ascella  delle  foglie  esce  un  fior  bianco  , ed  un  vitic- 
cio , e spesso  due  . Il  fiore  è peloso  al  di  dentro  , 
guarnito  di  una  lanuggine  corta  al  di  fuori  ; di  un 
odor  forte -e  disgradevole,  come  quello  delle  foglie, 
'che  sono,  larghissime  , di  un  verde  bruno  , qualche 
volta  tonde  nella  loro  cima,  ma  per  io  pià  termina- 
te in  punta',  in  forma  di  cuore  nella  loro  base  » 
morbide  al  toccarsi  , benché  coperte  di  peli . 

11  suo  frutto  ha  la  forrTa  di  un  lungo  cilindro  , 
quasi  uguale  in  grossezza  , e si  ripiega  in  diverse 
maniere  . Qualche  volta  rassomiglia  allo  strumento 
chiamato  serpente,  impiegato  nelle' nostre  chiese  . La 
sua  lunghezza  varia  molto  : io  ne  ho  veduti  alcuni 
di  sei  piedi  , venuti  da  una  pianta  che  si  era  fatta 
•tram picare  sopra  un  albero. 

a.  Zucca  detta  Berretta  cT  Elettore  o Berretta  da 
prete  . 1 suoi  steli  sono  sarmentosi  , angolosi  , vo- 
ti , ed  anch’  essi  duri  ; le  foglie  sostenute  da  lun- 
ghi piuoli  tondi  , voti  , duri  a toccarsi  , solcati  da 
alto  a basso  da  linee  verdi  e bianche . La  forma  del- 
la foglia  si  avvicina  a quella  di  certe  specie  di  viti  : 
cinque  gran  lobi  .puntuti  connpongono  questa  foglia  , 
> dentata,  itftca  in  giro  a guisa  di  segai  II  fiore  i 
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giallo  e della  forma  della  foglia  delle  zucche  ton. 
de  . Il  frutto  quasi  cencinato  da  otto  o dieci  premi- 
nenze , è spianato  un  poco  in ‘cima  dalla  parte  del 
picciuolo  ; ed  il  suo  colore  ^ giallo  , marmorato  di 
verde , 

5.  Zucca  lunga  da  Pellegrhio  0 Calebasse  . Cu- 
curbita melopepo  . Linneo  . Melopepo  clipei  forma  , 
Toumefort.  J suoi  steli  sono  più  minuti  che  quelli  dei 
due  altri,  e si  avvicinano  molto  a quelli  del  num.  i. 
de’ quali  pub  eifcre  il  tipo  y perchè  le  sue  foglie  gli 
pfTomigliano  molto , benché  meno  grandi  e più  tonde, 
ed  in  verun  conto  dentate  su  gli  orli , ed  il  fiore  ancora 
è del  medesimo  colore  e profondamente  incavato  come 
1’  altro  , In  tutti  due  si  trova  lo  stesso  disgradevole 
odore  . Il  frutto  è quasi  strangolato  ne’  due  terzi 
della  sua  altezza  , e la  parte  superiore  è ordinaria- 
mente meno  grossa  dell’  inferiore  . Questa  è la  cu- 
curbita lagenaria  di  Linneo  . Queste  tre  specie  som> 
ministrano  molte  varietà  « 

De'  Cocomeri  , 

r 

Non  si  pub  assolutamente  decidere  se  i cocomeri 
appartengono  più  alle  zucche  tonde  ed  alle  zucche 
lunghe  ^ che  a'  cittiuoli  : pare  che  tengono  il  mezzo 
fra  di  loro  . Credo  di  doverle  separare  per  meglio 
farmi  capire  da  coloro  che  leggeranno  quest’  opera . 

Io  chiamo  cocomeri  il  frutto  delle  piante  cucurbì- 
tacee  eh’ é interamente  polposo  y 1^  sementi  delle 
quali  aono  immerse  nella  polpa  sopra  uno  ^ due  c 
tre  ordini  , 

I,  Cocon/terg  ptr  confettare  . Cucurbita  citruìlus  , 
Linneo  . Anguria  citrullus  difìe  , Toumefo  t , Lo 
stelo  é gracile  , quadrato  , ricoperto  da  qualche  , 
pelo  ,,  provvisto  di  viticci  che  si  dividono  in  due  . 
Le  sue  foglie  sono  frastagliate  pro{oi<datn?nrè  in 
lobi  y i due  lobi  inferiori  sono  divisi  in  due  al. 
fri  > ed  una  porzione  di  una  foglia  corrente  sulla 
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nervatura  , sino  a!  secontio  lobo  superiortf  a que- 
sto, e CO-.Ì  di  seguilo  sino  al  lobo  della  cima, 
tutti  i lobi  fono  terri-.inati  in  punte  , e leggernicnte 
dentari  a guisa  di  sega  ne*  germogli  giovani  , e ton- 
di nelle  fog  ie  antiche  . Il  suo  fiore  che  fa  rassorni- 
ghare  il  cocomero  alle  zucche  chiamate  citriuoli, 

I piccolo,  giailo.paglia , trastagliato  a rosetta  . Il 
luo  frutto  è tondo  , duro  , polposo  , e non  ha 
veruna  cavità  maturandosi  . I semi  rossi  disposti  so- 
pra tre  fila  sono  immersi  nella  polpa  a un  di  pres* 
so  nel  terzo  della  grossezza  del  frutto  . Il  colore 
dèlia  polpa  è di  un  bianco  verdiccio  : la  sua  cortec- 
cia è verde,  segnata  da  graziose  strisce  a foggia  chi- 
nese  , che  nascono  dal  picciuolo  al  punto  ombelli- 
cale  . 

z.  DelP  jlngurta  o Melone  d'  acejua , Linneo  lo 
colloca  tra  i cocomeri  e lo  chiama  cùcumìs  an- 
guria . Tourtiefort  lo  chiama  anguria  americana 
fruBu  echinato  eduli.  Dopo  l’esame  il  più  esatto  io 
non  ho  veduto  alcuna  differenza  sensibile  tra  i suoi 
Steli  e le  sue  foglie  , e tra  quelli  della  specie  precedente. 
Quello  che  lo  caratterizza  meglio  , è la  forma  del 
suo  frutto  molto  piìi  lungo  che  tondo  ; la  sua  cor- 
teccia è di  un  verde  oscuro  , la  sua  polpa  è rossa  e 
succulentissima  ; e questo  1’  ha  fatto  chiamare  melone 
' d’ ac.jua  . Il  suo  seme  è nero  ed  ha  il  carattere  di 
quello  delle  zucche  lunghe  c tonde  ; per  altro  i 
suoi  orli  sono  meno  gonfj  di  quelli  di  queste  zuc- 
’che,  ma  pih  de’  femi  de^  citriuoli  . Mi  lusingo 
che  sarà  attualmente  facile  dopo  queste  descrizioni 
di  non  confondere  queste  due  specie  di  cocomeri 
nè  le  zucche  lunghe  e tonde  co’  citriuoli  e pò- 
‘poni  . 

Non  parletl»  "delle  zucche  arancio  / il  colore  e 
la  forma  delle  quali  rassomigliano  all’  arancio 
nè  delie  zucche  pere  , che  per  la  loro  forma  rasso- 
migliano alla  pera  perla  ^ la  corteccia  delle  quali 
qualche  volta  è singolarmente  listata  di  coi  or  giallo 
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e verde  ; queste  sono  pià  belle  che  utili  ; nondime- 
no si  fanno  degii  eccellenti  colia  iucca  atan~ 

do  quando  è ancor  tenera . 

Della  cokivadene  delle  Zucche  tende  , lunghe  ^ 
e de'  cocorperi , 

Tutte  le  piante  generalmente  temono  il-, 

freddo  ; le  pìccole  gelate  fanno  ad  esse  molto  dan- 
no , e le  fanno  perire  quando  la  pianta  è ancora 
tenera  ; questo  fa  credere  che  non  siano  originarie 
della  Francia  . 

tn  que’ luoghi  dove  i calori  sono  moderati  , I4, 
coltivazione  es  ge  maggiore  attenzione  che  nelle  prò- 
viheie  del ‘mezzodì , affinchè  acquistino  il  tempo  del- 
la loro  compiuta  maturità. 

Kel  principio  di  mapgio  e rare  vo'te  prima  , pur- 
ché la  stagicoe  non  l’ esiga  , sì  rìpi-mtano  in  uno 
Scavo  preparato  a questo  effetto.  Fa  uopo , per  quin- 
to è possibile,  sollevare  e separare  la  pianta  tenera, 
sen^a  danneggiare  le  radici  , e soprattutto  senza  di- 
staccarne la  terra  , affinchè  messa  nel  posto  non  si 
accorga  di  aver  cambiato  dimora  . 

tl  buco  destinato  a riceverlo  , è una  fossa  di  due 
piedi  di  larghezza  , sopra  uno  di  profoedicà  , ripiena, 
di  letame  e di  terriccio , ed  in  ciascuna  fossa  si  met- 
tono due  piante  . Se  esìste  una  sorte  d*  insetto  della 
specie  de*  lombrici  detto  in  francese  courtilliere  , o 
un  altro  chiamato  in  francese  taupes-grìllons  ,•  mira- 
tivi dal  calore  di  questo  letame  , accorrendovi  in 
folla  ) le  radici  saranno  beh  presto  divorate  ; per- 
cib  la  prudenza  esige  dì  rfservare  più  piante  sopra  1$ 
àjette  , per  rimpiazzare  quelle  che  mancano . 

Quando  la  pianta  'h  a dimora  , è indispensabile 
di  darg'i  Un  forte  innaffiamento,  e di  garantirla  dall' 
ardore  del  sole  colla  paglia,  colle  foglie  secche, &c, 
finché  abbia  compiutamente  ripigliato  . Da  che  il  So- 
ie è tramQiitaco,  si  toJgono  questi  ripari,  affinchè  la 
, ■ A a 3 pian- 
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pianta  profitti  di  questa  freschezza  e delia  u<nidirà 
ddla  notte  y cd  al  levar  del  sole  si  ricoprono  di 
nucivo  , per  tutto  quel  tempo  che  richiede  la  nuova 
vegetazione  della  pianta  . L’  azione  del  sole  è vivis- 
’sin'a  sopra  queste  piante,  a proporzione  dell’acquo- 
sità de’ nuovi  germogli  . 

Nelle  provincie  meridionali  si  semina  di  febbraio 
non  sopra  le  ajette  , nè  sotto  le  campane  di  vetro 
che  non  vi  fono  conofciute,  ma  su  i monticeli i di  le- 
tame desinati  per  coltivare  i giardini.  La  paglia  eie 
foglie  secche  garantiscono,  secondo  il  bisogno,  le  piante 
giovani.  Co'oro  che  non  hanno  situili  letamai  a loro 
disposizione,  seminano  a campo  aperto  verso  la  me- 
tà del  mese  di  marzo  ed  al  più  tardi  verso  il  prin- 
cipio di  aprile  . Qiiesie  piante-  non  possono  prcr-' 
spetare  senza  calore  e senz’ umido,  soprattutto  quan- 
do i loro  bracci  si  sono  allungati  , In  queste  pro- 
vincie si  costuma  ancora  di  farvi  le  fosse  come  a 
Parigi  , e la  terra  che  da  queste  si  cava  , rimane 
sopra  gli  orli,  per  rincalzar  le  piante  quando  occor- 
ra. Se  il  numero  dr  queste  è troppo  grande,  si  tol- 
gono dalle  fòsse  per  ripiantarle  altrove  y ma  le  prime  ' 
riusciranno  meglio  delle  seconde  , perchè  non  prov',e«  > 
ranno  un  trasporto  , che  per  ben  fatto  che  sia  , so- 
spende e scompone  sempre'  un  poco  ri  corso  della' 
vegetazione . 

Quando  questi  bracci  si  sono  distesi  una  tesa  o 
una  tesa  e me'zzo  , comincia  il  lavoro  del  g’ar-.- 
diniere  j subito  che  il  frutto  è formato  , egli  moz- 
za un  ramoscello  un  poco  al  di  sotto  dei  frutto  , 
cioè  a tre  foglie  sopra'.  Dalf  ascella  di  queste  foglie 
escono,  de’  nuovi  bracci  e de’  nuovi  fibri  che  si  ri- 
coprono di  terra  di  distanza  in  distanza  , se-  si'  la-- 
sciano  sussistere  . Questo-  costume  ha  ugualmente 
luogo  in  molti  siti  delle  provincie  meridionali  Una 
sì  fatta  operazione  si  riguarda  da  essi  come  indispen- 
sabile , perchè  dicono  che  i fiori  cd  t frutti  che  na- 
scerebbero in  seguito , farebbero  perire  il  primo  frutto^ 
i chs 
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che  ha  fatto  il  rodo  . Questa  è un’  anerzione  deci- 
siva che  tra  i giardinieri  ha  forza  di  legge  . Io  per 
altro  ho  sempre  pensato  che  la  natura  nuli’  abbia 
fatto  in  vano , e che  le  nostre  pratichè  tendano  asso- 
lutamente ad  opporsi  alle  tracce  della  medesima  j con 
questa  cognizione  ho  provato  di  abbandonare  a loro 
stessi  tutte  queste  diverse  piarne  cucurbiracee  dette  zuc- 
che tpnde , lunghe,  poponi,  &c.  e tutte  mi  hanno  ,frui>- 
tarp  molto  . In  fatti  , se  si  mozzassero  così  i coco- 
meri , i meloni  d’  acqua  , la  grossa  zucca  tonda 
la  zucca  lunga  , &c.  qual  guadagno  si  ritrarreb- 
be soprattutto  dalle  due  prime  , delle  quali  i ho- 
^ ri  femmine  ,■  o da  frutto  , sono  sempre  situati  quasi 
nell’  estremità  de’  rami  ? Un  giardiniere  di  Parigi 
non  crederà  trai  cb’  esistano  nel  regno,  molte  provin- 
cia nelle  quali  non  si  mczz  no  le  sopradette  piante; 
che  n’esistano  de’  campi  interi,  ricoperti  dall’uno  e 
dall’ al  tro  lato  e seminati  a campo  aperto  , in  fosse 
per  altro  di  diciotto  pollici  di  diametro,  sopra  un  piede 
di  profondità  , riempite  di  letame  ben  macerato  , e 
quasi  ridotto  allo  stato  di  terriccio . Tuttavìa  in  que- 
ste proviitcie  vi  si  mangiano  delle  zucche  e de’popo- 
ni  deliziosi  . v » 

Quando  dico  che  le  piante  cucurbitacee  fi  debbono 
abbandonare  a loro  stesse  , non  intendo  di  consigliare 
che  non  se  n’  abbia  d’  avere  veruna  cu 'a  ; anzi  al 
contrario  a misura  che  i bracci  si  stendono  , a misu- 
ra che  i fiori  femmine  fanno  il  nodo  , si  dee  scava- 
re vicino  o sotto  il  fiore  la  terra  e scostando  questi 
bracci  , sminuzzarla  bene  , e mischiarla  col  letame 
• consumato  , in  seguito  sotterrare  il  braccio  a quattro 
o cinque  pollici  di  profondità  e ricoprirlo  colla  terra 
tirata  daila  piccola  fossa  / e se  si  potesse, innaffiare 
sul  fatto,  sarebbe  meglio  : questi  mezzi  poco  dis- 
pendiosi assicurano  una  forte  vegetazione;  e se  si 
pereranno  di  tesa  in  tesa  , i frutti  verranno  mi- 
gliori . ' _ 

Sarà  bene  ancora  di  “sarchiarli  spesso  e'di  adacquat- 
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li  di  tempo  in  tempo  , quando  si  pub  > soprattutto 
nel  gran  vigore  della  vfgetaaiore.  Quari;'(j  li  truuo’ 
si  approssima  alla  sua  maturità , gl’ innaffiamenti  e le- 
piogge  continue  ed  abbondanti  sono  a questi  frutti 
(dannosi,  perché  si  spaccano  e si  aprono  c non  si  pos- 
sono conservar  più  per  T inverno  . 

Ne’ luoghi  freddi  bisogna  portare  i frutti  sopra  i 
carri  , sopra  le  tegole  , e tagliar  loro  le  foglie  che 
li  adombrano  , per  accelerarne  la  loro  maturità  . In 
quelle  del  rrezzcgiorno , queste  precaurioni  sono  inu- 
tili e superflue  , perchè  il  sole  diseccando  le  foglie, 
il  frutto  resta  esposto  al  suo  ardore  c vi  matura  com- 
pnitamtnte . 

Quan  ’ò  il  frutto  è ben  rtraturo  , il  che  si  ricono- 
sce dalla  corteccia  , se  T u-  ghia  difficilmente  pub 
farvi  delle  impressior  i , allo-^a  si  separa  dal  suo  ste- 
lo, si  porta  in  un  luogo  alciutto  e coperto,  esposto 
al  sole  ardente  , per  fargli  svaporare  la  sua  superflua 
umidità  . Questi  flutti  di  poi  si  situano  in  on  luogo 
secco,  arioso,  riparato  dalle  gelate,  e così  non  so  o 
si  consérvefanno  per  tutto  T inverno  , ma  sintanto 
che  gli  altri  sano  buoni  ad  essere  mangiati  nelT  an- 
no seguente  . Intendo  delle  zucche  tonde  , perchè 
le  zucche  lunghe  , berre'ta  «’  Elettore  , &c.  sono  buo- 
ne solo  quando  'ono  fresche. 

Il  miglior  modo  per  conservare  i fem-i  è di  lasciar- 
li rei  frutto  , quando  ancora  s’ infradrciifle  . La  pu- 
trefazione che  stracca  la  polpa  can.olà  non  pregiu- 
dica al  me '(fimo.  Se  la  parte  marcita  fi  difecca,  ca- 
ne otdinarifmenre  fuccede , il  feme  vi  reffa  riprator 
dall’ irripreffiori  delTarra. 

Delle  proprietà  eccnomìthe  tlelìe  zucche  tonde  , 
lunghe  , e de'  ccccmerì  . Qpeffe  piante  cucurbr- 
tacee  fono  bnone  per  gli  D'omini  e per  gli  ani- 
irali.  I funi  oFrono  agli  Uomini  un  e'pediente 
prez’oso  per  rutrire  le  genti  della  meflieria  , cou- 
feriando  Tempre  una  polpa  aromatica  , liquefatii- 
va" , e che  ioir.iriiniflra  un  alisnemo  di  facile  dige<* 
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({iene  : con  e(Ti  fi  farro  delle  7rppe  , -f  prcpaiaro 
de’  iranicareiti  col  latte  , o aguzzandone  il  gufio 
coll’agrtAo  o coU’aceto  . AUuii  autori  dkoro  cfie 
ci  fi  può  fare  antoia  il  pane  , e fulla  loro  affertiva 
vado  a dclcruetne  la  maripolazicre  , perché  ìò  eoo 
l’ho  mai  veduto  mettere  in  pratica. 

Si  fa  boirifc  la  zucca  toi.da  rc'lo  (ìcfTo  ir.odo 
che  fi  fa  quando  ti  vuoi  frigtre  , o farne  una 
IricafTea  ; fa  uopo  però  che  tia  più  cotta  ; dopo  fi 
pafla  a traverfo  una  tela  gioffa  , per  tcglierné  le  pic- 
cole fibre  che  vi  s’incontrano  . Indi  fi  fteir.pera  la 
farina  con  quefla  zucca  , agg'ugnendovi  , feppure  fT 
Ecteffaro , quell’acqua  nella  quale  farà  fiata  cotta  , 

• le  ne  farà  il  panej  nella  flelfa  maniera  che  li  fa 
il  pare  ordinario.  Q.ucfio  pane  dicono  i fuddetri  au- 
tori eh’  c gialliccio  e di  buon  guflo,  un  poco  g-affo 
quando  è cotto  , e (anifTitr.o  per  coloro  che  hanno 
bilocro  di  rinfrefearfi . 

L’  meglio  per  altro  di  irangiare  il  pane  fole  e 
confervaie  quefli  frutti  o pel  condimento  o per  le 
befiie . 

, Il  cocomero  e la  iucca  lunga  fono  la  baie  de’frut- 
ti  che  fi  gettano  nel  vin  cotto  . Quefii  lo  rendono 
meno  aspro  che  le  pere  , i cotogni  e le  riiele  ; que- 
lla è la  confettura  delle  genti  di  campagna.  Si  man- 
gia il  melove  d'acqua,  che  ri  chiama  ancora  eofomrr» 
o anguria  ; la  fua  polpa  è zuccherofa  , un  poco 
infipida  , ripiena  di  un’acqua  dolce  ed  abbiadante j 
che  ca’ma  particolarmente  la  fete  . 

Ogni  frutto  fucurhitaieo  , la  di  coi  polpa  Pon  c dlfec- 
cata  , fomminiflra  nell’inverno  un  huor  nutrim.ento, 
e ioprattutto  per  le  pecore,  da  che  il  rigore  della  fta- 
gione  le  priva  di  mangiar  l’ erba  I e zucvhe  fi  danno 
ancora  ai  buoi  ed  ai  cabrati,  tag’iate  in  pezzi, e non 
tri  è timore  che  vi  rimanga  .Si  poflono  da-e  ugualmen- 
te alle  vacche  , 'ma  è meglio  pallar'c  lem;,  liccincnfe 
all’acqua  bollente,  t gettare  in  quell’ acqua  qualche 
pugno  di  crulca  , affinché  abbia  un  poco  di  contiAen- 
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za’"/Quefto  nutrirnento  ptftofo  mantiene  il  latte  per 
tutto  r inverno  . 

Proprietà  medicinali  . I fenai  di  tutte  le  fuddette 
zucche  tritati  in  una  gran  quantità  d’ acqua  , nutrisco- 
no pòchiflimo  , e temperano  la  fete  febbri;e  , cagio- 
nata dagli  eferciri  violenti  o da  materie  acri  y favori- 
fcono  il  còrfo  delle  orine,  calmano  il  loro  ardore  , 
e r infiammazione  delle  vie  orinarie  , e tono  indicati 
nelle  malattie  infiammatorie  , con  calor  acre  , nell’ 
ardore  di  orina  lenza  meteorismo  , o inclinazione  di 
umori  vérfo  l’acido  \ nella  colica  ncfrit’ca  prodotta 
dalla  renella  / nelle  vigilie  co’  rolli  frequenti  ed 
agitazione  di  corpo  \ c nella  gonorrèa  virulenta  . Un 
lungo  ufo  di  Temi  indebolii'ce  lo  flomaco  , rende  la 
digeftìone  pih  lenta,  cauPa  de’ rotti  e fpeffo  delle  co- 
liche . Tutti  i ferai  delle  zucche  bernacolute  dette 
potiront  , delle  zucche  tonde  e lunghe  sono  po- 
rti ^,nel  numera  delle  quattro  femenze  fredde  mag- 
giori. L’olio  edratto  da  quelli  Temi  adoperati  in  un- 
zione rilafcia  i tegumenti  e li  addolcifce  . 

La  polpa  .del  meloiìe  d’ acqua  o anguria  calma 
fifigolarmebte  la  fete  , ed  in  America  fi  preferì  ve  ne-* 
gli^a'ccefili  di  febbre  con  ardore  ed  in  tutte  le  malat- 
tie infiammatorie . 

f 

Del  curinolo . 

La  descrizione  di  quella  pianta  chiamata  in  fran- 
cefe  etneombre  è la  rhedefima  di  quella  delle  zucche. 
Linneo  ha  fituato  i poponi  , ed  il  cocomero  o fia  me- 
lone d’acqua  fotto  il  genere  de' citriuoli ma  liceo- 
me  quelle  fpecie  fono  fira  di  loro  molto  difiinte , così 
fi  farà  menzione  di  erti  fotto  le  loro  denominazioni  . 
Ciò  che  diftingue  bottanicamente  il  citriuolo , da  tut- 
te le  fpecie  di  zucche  , è la  femenza  . Quella  del 
primo  è puntuta  nelle  due  eftremità  , quella  delle  al- 
tre è gonfia  ne’ loro  orli,  ed  ha  la  loro  bafejironca. 
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Le  iucche  hanno  il  lórir  (ì^ÌHIÌo  divifo'  ìn  cinque  ; \ 
citriuoli  divifo  in  tré  * Tournefort  chiaitia  il  citriuc- 
hj  cucumìs  satìvus  vutgaris ^ e Linnei>  cucttmis  sativuf. 

Delie  specie  di  cittiuolì . . 

■ ì.  Curinolo  comune  o tardilo  . Il  fuo  fiore  è*giaT- 
lo  , piccolo  in  paragone  di  quello  delle  zucche  , di 
un  fol  pezzo  , allargato  in  forma  di  fotcocoppa , frst- 
flagliato  iti  cinque  parti  acute  y come  il  calice  ; 
a lato  de’ fiori  nafcono  de*  piccoli  viticci  . I fiori 
mafchi  fono  feparati  dai  fiori  femmine  y ma  sopra  là 
«fteffa  pianta  / e fono  in  molto  maggior  numertf. 
Nella  baie  de’  fiori  fbmmihe  fi  vede  una  premi  nen- 
ia tonda  eh’ é il  frutto  foprà  il  quale* nafee  e fi 
drizza  lopra  il  pifiilio  * (Quella  preminenza  o em- 
brione , fi  allunga  poco  a poco  y diventa  un  frutto 
xilindrico  y 1’ eflremità  del  quale  fono  tonde  y fpelfó 
incurvato  a mezza  luna  , e qualche  volta  caricò  (fi 
bitorzoli.  Il  fuo  diametro,  nel  tempo  ddila  fua  per- 
fezione è ordinariamente  di  tre  pollici  e la  sna  luir- 
ghezza  di  otto  in  dodici  i il  fuo  colóre  varia  dal 
bianca  y al  .giallo  e al  verde  * ’ 

I fuoi  fieli  fono  ftrifeianti  , farmentoli  ; le  loró' 
foglie  alternativamente  fituafe\  fraftagliate  poco  proì* 
fondamente  y e ad  angoli  dritti . P • " 

Quella  fpecie  ha  dato  le  feguenti  vàtìetà  o‘f|^eciè 
da  giardino  < ' ' , 

1.  Il  chriuolo  veede  o ciìriuoto  abbortotti  'detto' z 
cornichons  . Il  fuo  frutto  è piccolifllmo  e fi  defiinà 
a confettarlo  nell’aceto. 

a.  Il  citriuolo  primaticcio  meno  grofib  e più  foF- 
lecito  del  precedente  . 

3.  Il  piccolo  cìtrìuolo  primatìcctìt  o chriuolò  a maz- 
zetto . Il  fruttò  nafee  nella  cima  di  tre  o quattro 
fieli  a mazzetto  . Gli  fieli  allora  fono  dritti  \ 
ed  a mifura  che  il  frutto  s*  inprofla  , s’inchinano 
ferfo  terra  , c terminano  còti  finfeiare , feiiza  mpltO 


: f' 


Digitized  by  Google 


ì6o 

dUtenderfi  ; ^ue(!a  fpecie  è comodiffitra  per  le  ajuole 
e per  le  campane  di  vetro  che  ricoprono  interamente 
lo  (telo  > La  lunghezza  del  frutto  ordinariamente  è 
di  quattro  o cinque  pollici , il  Tuo  diametro  di  due/ 
la  iua  corteccia  è gialla. 

4.  Citriuoto  verde  chiamato  pertoquet . Quello  no- 
me gli  è (lato  dato  a cauia  del  iuu  colore  eh’  è co- 
ind  quello  del  pappagallo  ; quello  diventa  grosso  co* 
me  il  citr  uolo  comune  . 

5.  Citrikolo  bianco.  Quedo  acquifla  più  volume  di 
tutti  i precedenti  , e qualche  voi  a anche  il  doppio 
nelle  provincie  meridionali  . A mio  parere  è il  più 
«lelicato. 

II.  Citriuoto  serpenti.  Queflo  da  £/>r«o  viene  chia* 
mato  cucumis  ftetuosus  . Alcuni  autori  lo  chiama- 
no luffa . La  fua  torma  è rholto  lunga  e qualche  vol- 
ta tre  o quattro  piedi  su  due  q tre  pollici  di  dia- 
metro . La  lua  eftremità  é torrda  più  groffa  di  quel- 
la che  tiene  nella  coda  o picciuolo,  ed  ancor  e(fa  è' 
lunga  . La  fua  corteccia  nel  piincipio  é verde  , fe- 
cnaca  in  tutta  la  lua  lunghezza  da  Iblchi  regoliti  o 
ben  diflinti.  Qpedo  frutto  fi  rioiega  Ipeflo  più  volte  • 
fopra  (e  ftefib  , e qualche  volta  In  forma  degli  llru- 
menti  di  mufica  detti  serpenti . Nel  tem^o  della  fua 
maturità  il  colore  cambia,  diventa  paglia,  e termina 
col  color  gallo  dorato  . La  lua  foglia  è frallagliata 
ed  1 fuot  Iteli  pelofi  e gracili . 

Quelle  due  fpecie  di  citriuolo  fono  orig'narie  dall' 
Indie  . L’autore  della  fcuola  du  Jardin  pota^et  , e 

Jjuello  del  Nuovo  Liquintinie  , parlano  di  due  altre 
pecie  da  giardino  . Io  non  le  conofeo  ; percib  vado 
a rifer  re  ciò  che  ne  dice  quest’  ultimo  . 

IH.  „ Citriuolo  nero  . Cucumis  satìvus  perfoUatut 
fruilu  nigricante  , Quello  citriuolo  caccia  qualche  voi,' 
u tre  fieli  , ma  per  lo  più  uno  o due  molro  grollt 
a cinque  facce  o fcannel  latore  , voti  a forma  di 
r Cella  , lunghi  due  e tre  piedi  , dritti  fintantoché  il 
frutto  non  si  fa  ilrisciare  . Le  foglie  vi  uafeono  i4 
• ntt 
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un  ordine  aìrernc)  , Vun®  tnolfo  vitine  all’ al  tre  y 
eiTe  Tono  prandi  e foftenure  da  picciuoli  voti  di  cin- 
que in  lei  linee  di  diametro  su  dodici  o quindici  poI>  ' 
licr  di  lunghezza,  folienuti  anch’eiTi  da  picciuoli  lun- 
ghi di  tre  u quattro  pollici.  I frutti  acquiffanoaloie. 
no  un  piede  di  lunghezza  su  tre  o quattro  pollici 
di  diametro  e sono  lilevati'da  pib  pìccole  coifte  fe- 
condo la  loro  lunghezza . La  loro  corteccia  scabra  o 
nodol'a  diventa  dì  un  verde  quali  nero,  qualche  vol- 
ta marmorato  o ilrìlciato  di  bianco.  La  polpa  è lec- 
ca e tira  lui  color  giallo  . Quello  citrioolo  non  è 
molto  (limato. 

I V.  ,,  Citriuolo  di  Bar&eria . Cueumif  sativus  ma“ 
fimus  . I Tuoi  farmeiiti  o iteli  lì  Itendono  quali  così 
lunghi  come  i precedenti  ,•  le  Aie  foglie  e tutte  le 
parti  della  pianta  fono  un  poco  meno  di  quelle  del- 
la zucca  detta  petiron  o bernacccluta  '.  La  maggior 
parte  deile  lue  foglie  fono  a foggia  dì  paglia  fra- 
ftagliate  profondamente.  1 frutti  che  pofTono  ancora 
0 gìugnere  a quali  due  piedi  di  lunghezza , (opra  nove 
o dieci  pollici  di  diametro  , fono  di  un  verde  molro 
ofeuro,  qualche  volta  marmo  ato  di  verde  pib  chiaro 
o di  bianco  , e rare  volte  di  giallo  . La  polpa  è 
fecca  ed  un  poco  paAofa  . Il  folo  merito  di  qudtd 
groffo  citriuolo  è di  confervarli  in  un  luogo  afeiutto. 
Ano  ai  Ape  di  gennaio  , 

Dello  Uro  coltivazione . S’ ignora  precifamente  qual 
Aa  il  paei'e  natio  del  citrìnolo  comune , e per  confe-  ^ 
guenza  fe  non  li  avelie  1’  efperienza  per  fe  , farebbe 
dtfhcile  di  decidere  giullamenté  l’epoca  nella  quale  . 
■ conviene  di  feminarlo.  " • ^ iv  ■ ' 

Quefta  pianta  è fenfibiliffima  al  freddo  , e perciò 
concludo  che  fia  originaria  da’  paeli  caldi  , e fe  l’arte 
non  aiutafle  la  natura  nelle  provincic  fettentrionali 
e iV  luoghi  freddi,  i frutti  non  vi  maturerebbero./ 
"Sjpttnza'fo  . Gli  abitanti  delle  provincie  meridio^ 
nam'polTono  feminarlo  fopra  piccole  ajudie  lip  dal 
aaefe  di  gennai  y nel  mele  di  marzo  poflono  farlo 
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ad  ari}  aperta  y ma  Ir  un  ludgo  ben  riparatò  ; iq 
aprile  e maggio  f ed  accora  in  giugno  per  prolungar- 
ne jl  fruttato  fi  poirpDO  mettere  in  campo  aperto  . 
£'  qualche  volta  un’  attenT^ione  neceflaria  quella  di 
ricoprire  colla  paglia  quelli  ultimi  citriuoli  , per  ga- 
ranritli , occorrendo  , dalle  mattinate  fredde  dì  autunl' 
no  , Se  lì  vogliono  però  avere  le  primizie  di  quello 
frutto  \ fa  uopo  d’  imitare  1’  efempio  de’  giardinieri 
de’  contorni  di  Parigi , 

. Cof|oro  feminano  nel  principio  di  ottobre,  e met- 
tono un  Teme  o dqe  di  cìtriuolo  primaticcio  in  pic- 
coli vali  di  quattro  pollici  di  diametro  ; quelli  fono 
riempiti  di.  una  terra  preparata  , metà  terra  leggiera 
■e  metà  terriccio,  ed  i vali  fin  dal  princìpio  fi  diilri- 
buifcono  in  lìti  riparati  . Se  i due  lemi  germogliano 
G fopprime  dopo  qualche  giorno  il  meno  buono  . 

'Finché  1}  Ifagione  H mantiene  bqona  , quelli  vali 
non  elìgono  che  gl’  iaaafhamenti  necelTar)  ; fe  le  mat- 
tinate e le  nottate  diventano  fredde  , bifpgna  lervirlì 
dì  lluoje quando  comìnciapo  a farli  fcntire  le  gela, 
te  , le'fluoje  non  fono  fufHcienti  / i vafi  allora  ef;- 
gono  di  elfer  poHi-  lotto  le  campane  o.  lotto  T inve- 
triate e in  ajuole  ,*  a mifura  che  li  accrefce  il  freddo 
fi  aqmeqteriitnno  le  padellina  da  fuoco  dette  rfchauJs 
( fcaldavivande  ) e la  paglia  lunga  fopra  le  campane, 

Subito  che  cominciano  a compatire  i primi  bori  , 
fi  fctgUe  un  tempo  dplce  , fi  leva  dai  vaio  ciafcuna 
pianta  , ufandp  la  maggiore  attenzione  di  ritenere  U 
terra  attaccata  alle  radici  \ fi  porta  e fi  pianta  fopra 
un’  aiuola  guarnita  delle  fue  campane  ^ ed  in  fine 
fi  adacqua  leggermente . 

' Se  i citriuoli  fono  llati  feminatt  di  ottobre  , fiori- 
raRpp  di  febbraio,  ed  ì Ipro  butti  faranno  maturi  di 
aprile,  Q.uelli  femìnati  di  novembre ,^ibffriraqno  piò 
difficilmente  i rigori  d'inverno  e la  maturità  de’ loro 
frutti  farà  piò  tardiva  . QueAo  è il  metodo  che  pre- 
fcrive  r autore  del  Nuovo  I^aquinmìt  ai  giardinieri 
ehe  fono  gelofi  di  avere  Je  primìzie  di  quella  pianta. 

Nelle 


Nelle  provincié  del  centro  e nelle  meridionali  , i 
giardinieri  fi  pofibno  riavvicinare  più  o meno  fecon- 
do le  loro  facoltà  alla  coltivazione  che  fi  ufa  ne* 
contorni  di  Parigi  ; balia  perù  che  facciano  la  rnag. 
gior  itteiiZ'.one  al  calore  delle  loro  aiuole,  all’  atti- 
vità del  fole  delie  provincié  meridionali  ; perchè  di- 
verfameiite  tutto  farebbe  diftrutto  . Se  fi  eccettuano 
alcuni  giorni  e qualche  volta  qualche  lettimana  di 
gelate  nel  mefe  di  gennaio  e di  febbraio,  il  liquore 
1]  loliiene  nel  termometro  all*  altezza  di  dieci  gradi 
fotte  al  .termine  del  ghiaccio  , e le  più  forti  gelate 
non  palfano  quello  termine  più  di  cinque  in  fei  gra- 
di ; in  quello  cafo  le  lluoie  , e lo  Ararne  fecco  get- 
tato iopra  le  aiuole  , fono  lufficienti  e difendono  le 
giovani  piante  dal  rigore  della  llagione  : in  una  pa-  - 
lola  ognuno  deve  uniformarli  al  clima  che  abita. 

Nelle  piovincie  meridionali,  il  fine  d’aprile  è l’e- 
poca nella  quale  i citriuoli  , feminati  femplicemente 
fopra  1’  aiuole  , come  è fiato  detto  , fenza  campane 
e fenza  impannate,  cominciano,  a llendere  i loro  ra. 
mi . Si  trattengono  al  fecondo  nodo  , quando  hanno 
fei  foglie  ; ed  i loro  fecondi  bracci  ad  un  occhio  al 
di  fopra  del  frutto  , quando  ha  fatto  il  nodo  , e co- 
sì di  feguito,  a mifura  che  cacciano  nuovi  bracci. 

Nel  mefe  di  aprile  o nel  principio  di  maggio  fi 
piantano  nuovamente  in  campo  aperto  i citriuoli  se- 
minati di  marzo,  e quelli  feminati  di  aprile  oe'melì 
dì  rnaggiq  e giugno  , quando  le  piante  fono  forti  a 
lufficienza , 

I giardinieri  hanno  quali  da  per  tutto  , il  cofiumft 
alfurdo  di  tagliare  i fiori  matchi  , che  chiamano  falsi 
fiorì , nel  punto  che  comparifeono  , perchè  , dicono  , 
che  quelli  fiori  alTorbiscono  il  fucco  degli  altri  , con 
loro  grave  danno  , quali  che  la  natura  facelfe  qual- 
che cofa  in  vano.  Quelli  pretefi  fallì  fiori  fono  effet- 
tivamente effenziali  alla  fecondazione  de’ fiori  femmi- 
ne ; la  natura  non  li  moltiplica,  nè  fa  ad  eflì  avanzar 
gli  altri  fenza  ragione . 
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Se  si  teme  cne  i frutti  non  flano  a baftanza  belli 
ed  a ba^lar.za  nutriti , col  lalciar  correre  i rami , ec- 
co un  mezzo  mig  iore  di  tutte  quefte  foppreiTioni  , 
fi  mifebia  anticìpotamente  una  buona  terra  vegetabile 
con  una  metà  o un  terzo  di  letame  ben  macerato.» 
nel  luogo  dove  faià  fiato  trattenuto  o tagliato  il 
braccio  fì  aprirà  una  folfa  di  lei  in  otto  piedi  di  pro- 
fondità , fopra  un  piede  o un  piede  e mezzo  di  lar- 
gherza  ; si  lavorerà  il  fondo  di  quefta  foffa  , fi  co»i» 
cherà  delicatamente  lo  fieio  fopra  quefia  terra  lavo- 
rata / finalmente  fi  riempirà  la  foffa  preparata  di  mo- 
do che  formi  Ibpra  una  fpecie  di  momicello  , cne 
imiterà  quello  formato  dalle  talpe-,  e cosi  di  feguito 
di  diilanza  in  difianza;  fi  adacquerà  fubito  quella  ter- 
ra perchè  fi  attacchi  agli  fieli  . Con  quella  maniera 
più  conforme  al  defiderio  della  natura  , fi  ottengono 
de’ frutti  fuperbi.  Io  rifpondo  dell’ efperienza  . 

Malattia  de'  cittiuoìt  . Quella  fi  chiama  il  meunitt 
o il  bianco  , La  medefima  li  manifefla  nelle  provin- 
cie  meridionali  nel  principio  di  ottobre  ; e in  quelle 
del  nord  nel  mefe  di  l'ettcmbre  , qualche  volta  più 
predo,  qualche  volta  più  tardi:  effa  dipende  dalTepoca 
de’  primi  frelchi  . Le  foglie  fi  coprono  di  una  fpecie 
di  polvere  bianca  come  la  farina;  alcune  s’incTefpa» 
no , r altre  perilcono  e cagionano  la  perdita  del  frut- 
to. Quella  fonrazione  di  foglie,  caufata  dalla  gela- 
ta bianca  e che  fa  perire  il  frutto,  prova  che  le  pian- 
te fi  nutrifeono  pia  col  mezzo  delle  loro  foglie  che 
con  quello  delle  loro  radici  , e quanto  fia  neceffario 
di  confervarle  quando  fono  in  buono  flato  , e dimo- 
(Ira  quanto  fono  necefTarìe  ai  frutti  . Il  folo  rimedio 
•Dora  è di  tagliare  le  foglie  farinofe  , che  ì francefl 
chiamano  feu'tlUs  meunietes . Io  fpeffo  le  ho  lafciate 
feccare  filila  pianta , fenza  il  menomo  inconveniente. 
11  bianco  fi  previene  , quando  fi  coprono  le  piante - 
colla  paglia  o colle  fluojc , da  che  lì  teme  una  not- 
te o una  mattinata  fredda  nel  princìpio  dell’autunno, 
Quefli  fiefchi  fono  frequenti , quando  regna  il  vento 
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del  nord  e quando  vuol  entrare  il  vento  del  lud 
Quello  combattimento  de’  venti  dura  piìi  giorni  con- 
fecutivi  , e rpeffo  cagiona  delle  gelate  bianche  .■  le 
prime  (ono  Tempre  ripetute  da  que'la  caufa.  In  certe 
circoftanze  la  rugiada  cade  a buoniffjm’qra  dopo  il  tra-’ 
rnontar  del  fole:  quella  è molto  abbondante,  l’erbe 
ne  rellano  caricate  j cd  qn  poco  prima  che  levi  il 
fole  , lì  cangia  in  rugiada  bianca  . Se  quelle  rugiade 
fpno  funelle  ai  cjtriuqli,  qon  nuocciono  però  alleviti, 
ed  ai  campi,  anzi  diUruggono  o obbligano  gl’infetti 
a nafconderlì  nel  loro  ritiro . 

. pelle  proprie!^  de'  citrìuolt  . Le  fue  proprietà  me-, 
dicinali  fono  le  medelime  delle  T^ucche.  Le  lue  femeq- 
ze  fono  fredde  . Il  frutto  nutrifce  poco;  quando  fuuq 
abbondanti , fi  pofibno  dare  ai  bqoi  ed  alle  vacche  crudi 
q cotti  mifqhiati  coll?  crufca , Ógni  fpecie  di  pollame, 
li  mangia,  ma  caufa  ai  pollalW  , quando  fono  pic-r 
coli , Iq  fcipglimento  . Se  alla  crufca  ed  al  eitriuolq 
li  aggiungono  le  foglie  di  cavoli  o di  carote  , cor- 
quello  nutrimento  , 9 Jo  rendono  meno  ri» 

laljante. 

Il  citriliplq  bianco  n.  , a miq  parere  | è il  mi* 
gliqre  ed  il  pifi  delicito;  il  citriuolo  ferpente  è mol. 
to  più  profumato  e più  ^uccherofo  di  tqtti  gli  altri, 

]p.snterf  dì  preparare  i piccojì  eìtriuolì  detti  abor^ 
wi  . Il  citriyolq  ferpente  confettato  nell’  aceto  j 
quando  non  ha  ancora  che  un  piede  o diciqttq  polli- 
ci di  lunghezza  , è buono  come  i piccoli  citriuoH 
aborrati  ,•  ma  la  fqorza  i più,  dura  , e bilogna  pelar- 
lo prima  di  mangiarlo  . 

Ècco  diverfe  maniere  pubblicate  dagli  autori  per 
confettare  i piccoli  citriuoli  ordinari  ; la  maggiore 
attenzione  è di  avqre  pn  buon  aceto,  , e non  quello 
che  fi  cava  dalle  fecce  t(el  vino  > o altra  qualità, dì 
aceto  cattivo  . 

Prima  maniera  di  confettata  i piccoli  citriuoli  . Si 
mettono  1’  aceto,  ed  il  fale  in  una  caldaia  fopra  il 
ftjoqo  .•  quando  fono  vicini  a bollire  vi  fi  gettano  i 
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piccoli  citriuoli , e fi  tolgono  dal  fooco  / Indi  fi  co- 
prono con  un  coperchio  che  li  faccia  interamente  ba- 
gnare y dopo  che  vi  fono  fiati  lalciati  per  <]ualche 
giorno  , fi  vede  fe  hanno  buon  gullo  e fai  e a fuffi- 
cienza  y dipoi  fi  accomodano  in  piccoli  barili  eòa  pe- 
jMjuoli  bolliti  , chiodi  di  garofani  , pepe  in  acini  ^ 
finocchio  , aglio  , ferpentaria  , ruchetta  , (affifragia  , 

0 enfia  marina,  ciaicuno  fecondo  il  fuo  gufio:  fi  apri- 
rà in  feguito  il  barile  e fi  teroiinerà  di  riempirlo  di 
falamoja . 

Quefio  metodo  è pericolofo  , quando  s' iitipiegano 

1 vali  di  rami  , perchè  1’  acido  dell*  aceto  e del  fale 
corrodendo  il  rame  ne  convertono  una  parte  iA  verr 
derame,  che  fi  comunica  all’  acero  ed  ai  frutti  che 
fono  nei  vafo  . In  oltre  i citriuoli  fi  debbono  tenere 


in  vali  di  faenza  o di  terra  inverniciata  y fe  refiatio 
in  fioviglie  di  creta  renofa  o in  vali  non  invernicia- 
ti , r aceto  fi  corrompe , ed  i ciiriupli  fi  guafianoy 
purché  però  quelle  fioviglie  e quelle  brocche  non  fer- 
vano da  lungo  tempo  allo  fiefib  ufo  , perchè  allora 
i pori  delle  medelìme  elTendo  inzuppati  di  parti  aci- 
de , impedifeoDO  la  fcompolìziónc  dell’aceto, 

Secondt  maniera  . Si  fcelgqpo  i piccoli  citriupU 
tbortatJ  , fi  mettono  dentro  un'  pannolinp  bianep  , fi 
ilrofinano  gli  uni  cogli  altri  per  fpogliarli  delia  loto 
huuiggine,  indi  fi  gettano  nell’acqua  bollente  , e vi 
fi  lafciano  per  quattro  minuti  y di  là  poi  fi  tolgono 
per  metterli  nell’acqua  fresca  , ove  fi  lafciano  raf- 
freddare . Si  fanno  fcolare  fopra  un  pannolino  bian- 
co y e quando  hanno  perduto  la  lor  acqua  fi  lituano 
dentro  un  vaio;  fi  difpongono  gli  uni  fopra  gli  altri, 
ponendovi  di  dillanza  in  difianza  qualche  foglia  di  lau- 
ro , e qualche  granello  di  pepe  y .dopo  quello  vi  fi 
verferà  fopra  dell*  adeto  bianco  , fe  fi  potrà  avere  , 
aggiungendo  un’  oncia  di  sale  ad  ogni  mifura  di  aceto.* 
quello  metodo"  fi  dee  preferire  al  primo  , ’ perchè  la 
leggiera  cottura  nell’acqua  fpoglia  la  feorza  del  frut- 
te da  uua  certa  afprezz*  • 
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Terzi  manìetM  » I4  min'era  p?rb  pi^  ferri  ìlice  è , 
dopo  di  aver  efattamente  lavali  ed  afciu^ati  i piccoli 
citriuoli  , *di  metterli  tutti  uniti  in  un  buoj  aceto 
l>iancp  o rolfo  ; il  loro  colore  fi  conlèrva  iTir-gl^ip 
(CdI  primo  , perchè  a mifura  ch.e  il  citrìgo’o  è pene- 
trato dall’  aceto  , la  Tua  parte  colora. a fi  filfa  fppra 
la  corteccia  , p vi  rimane  attaccata  ; ed  allora  i ci- 
trigoli  pef'doiio  il  loro  color  verde  . Si  aggiu  igr  un’ 
onca  di  iale  per  ogni  mifura  di  aceto  : il  vaiò  li  la- 
j'fia  fcoperto  , cioè  , femplicemente  coperto  da  una 
favola  y p da  un  pc/.£0  di  legno  , percfi^  1’  aceto  di- 
venta più  forte  quando  è in  contatto  immediato  coll’ 
pria  , fervendo  il  coperchio  folamcnte  per  impedire 
che  non  vi  entrino  delle  foz^ure:  l’aceto  dev’ etfere 
almeno  due  dita  Ibpra  i citriuoji , e di  tempo  in  tem- 
po fi  deve  apcrefccre  ; affinchè  con  qualfi^oglia  pelo 
a’impedifca  ai  citriuoli  di  falire  alla  fuoerficie  , La 
parte  fuori  4<^il’  acqua  fi  annerifee  p fi  muda  . Sé 
quello  aceto  fi  guada  un  mefe  dopo  , fi  tfoverà  infi- 
pido , perchè  il  (rutto  ne  ha  alTorbito  l’ acidezza  j ed 
allora  l’aceto  fi  dee  rinnovare  cangiando  il  primo  , 
|n  quello  modo  ho  conlervato  i citnuoH  per  due  in- 
ni i così  fi  confettano  ancora  i pepatoli  , le  fpigbe 
tenere  di  maiz  0 grano  di  Turchia  ^ i piccoli  popon- 
celli , ^c, 

Nelle  provincie  meridionali  nel  mefe  di  ottobre  , 
ed  in  quelle  del  nord  pel  mefe  di  fettembre  , fi  tol- 
gono tutti  i citriuoli  che  non  fi  avvicinano  alla  loro 
|naturez;t3  1 cioè  quelli  eh?  nou  hanno  ancora  perdu- 
to il  .oro  primo  colore  y e quantunque  il  frutto  fia 
grofib , fi  preparano  come  abbiamo  detto  , confervan- 
do  quella  preparazione  fino  a primavera  y allora  que- 
fli  fi  potranno  dare  a manjr^re  ai  fervi  della  malfe- 
fia,  ed  un  tal  nutrimento  preverrà  molte  malattìe  ca- 
gionate dali’eficrveicenza  del  fangue  uè' gran  calori  « 
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‘ ^ De  Poponi . 

Tournefort  fitua  il  popone  ( che  alcuni  volgarmes- 
te  chiamano  melone  , ed  anche  melone  di  pane  , per 
diOinguerlo  dal  melone  d'acqua  ) nella  fettima  lezio- 
ne della  prima  claffe  de’  fiori  di  un  Ibi  pezzo  in  cam> 
pana  , il  di  cui  calice  diventa  un  frutto  polputo  , e 
lo  chiama  melo  vulj^aris  . Linneo  lo  riunifee  nel  ge- 
nere de’citriuoli;  lo  nomina  cucumis  melo,  e lo  col- 
loca nella  monoecia  singenesia . 

Fiore , giallo  in  forma  di  campana  dilatata , fraffa* 
gliata  in  cinque  parti  terminate  in  punta  y i fiori  ma- 
fchi  e femmine  feparate  , ma  futlo  ftefib  piede  . 
femplice  colpo  d’occhio  fui P interno  dell’  uno  e dell’ 
«Uro  li  farà  difiinguere  ; la  forma  de’  fiori  femmi- 
ne è a foggia  di  fottocoppa  , e quella  de’  mafehi 
d’ imbuto  . I pifiil)  de’  primi  fporgono  in  fuori  e 
formontano  la  bafe  della  fottocoppa  y gli  ttami  de’ 
fecondi  refiano  allogati  nel  fondo  del  loro  imbuto . 
Al  di  Torto  della  bafe  della  fottocoppa  , fi  ve- 
de un’enfiagione  eh’ è il  frutto  e tiene  luogo' di  cà- 
lice : al  contrario  l’ effremità  inferiore  dell’  imbuto 
jporta  un  calice  di  un  fol  pezzo  , ed  ordinariamente 
« cinque  dentature  acute.  A quelli  fegni  è impoffibi- 
le.  d’ ingannarfi  . , ^ . 

' Frutto,  gonfio,  a fùperficie  ounha,  o feabra,  a 
•oda  fecondo  le  specie  da  giardino,  di  colore  bianco, 
vterde  o giallo  , divifo  in  tre  logge  ^ racchiudendo  de’ 
femi  quali  ovali  e fpianati  , difpolli  nella  polpa  del 
frutto  con  ordine  doppio  • 

Foglie  , angolofe , tonde,  morbide  a toccarli , pìb  pio- 
cole  di  quelle  de’  dtriuoli  , e molto  piìì  di  quellq 
'delle  zucche. 

ìiadice  , bianca:  e fibrofa  . 

Ferma  . Steli  lunghi  , flrireUnti,  farmentofi , duri 
a toccarfi . I fiori  nafeono  dalle  afcelle  delle  foglie  : 
ì primi  che  comparifeono  fono  i fiori  mafehi  ed  in 
quantità  . La  natura  in  vano  produrrebbe  prima  i 
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fiori  femmine , poiché  non  vi  farebbero  de'  fiori  ma- 
fchi  per  fecondarli  , e la  natura  regola  bene  i foc* 
corfi  che  dà  . 

^ Luogo  . Ne’ nofl:ri  giardini  . S’ignora  il  Tuo  paefè 
natio  , ma  è un’  opinione  co.'lante  che  debba  venire 
da’paefì  caldi  , poiché  la  minima  gelata  lo  fa  perire 
ed  il  Tuo  frutto  efige  molto  calore  per  acquiftare  una 
buona  maturità  . 

: Proprietà  . La  polpa  é acquofa  , mucilagginofa  , 
di  un  fapore  graziofo  , zuccherofo  , qualche  volta 
profumato  i il  Teme  dolce , oleofo  e faponaceo  ; que- 
fra  é una  delle  quattro  Temenze  fredde  maggiori»  Il 
frutto  iiutrifce  poco  , fi  digerifee  lentamente  , e dà 
qualche  volta  delle  coliche  . 

Uso  . La  Temenza  é impiegata  come  quella  delle  ' 
zucche  , e ne’  medefimi  cafi , 

Delle  specie  da  giardino. 

lo^no  piò  che  pcrTuafo  che  noi  non  conoTciamo 
pjiìi  la  Tpecie  primitiva,  il  tipo  unico  di  tutte  le  spe- 
cie da  giardino  che  noi  coltiviamo  . Il  cangiamento 
del  clima  , la  cultura  e Toprattutta  quella  delle  |pe- 
cie  da  giardino  piantate  1*  une  dopo  l’ altre  o confuftf 
infieme  , moltiplicano  le  varietà  all’  infinito  » I fiori 
mafehi  , effeiido  lèparati  dai  fiori  femmine  , Tebbene 
fulla  ftefTa  pianta,  portano  la  polvere  fecondante  de- 
gli flami  col  moto  elafiico , che  fa  aprire  le  capsole 
che  la  racchiudono  , fopra  il  piftilio  del  fiore  fem- 
mina e lo  feconda . Ma  fe  quefia  polvere  viene  por-  . 
tata  Topta  un  fiore  femmina  di  una  Tpécie  di  popone 
differente  che  fi  trova  in  quel  contorno  , la  fecon* 
dazióne  farà  ibrida  , cioè  parteciperà  di  due  à'ìvetff 
qualità;  e ne  rifulterà  un  frutto  chq  parteciperà  delti 
qualità  del  padre  e della  madre  . Quefio  mifto  pub 
fuccedere' dall’  alleanza  de’diverfi  femi . Quanti  efem- 
pj  lenza  numero  fi  potrebbero  citare  in  quello  eene- 
ce  ! quante  volte  le  api  che  vanno  foreggianao  da 
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un  fiore  all’  altro  portano  lungi  gli  ftami  atfac- 
iati  alle  loro  zannpe  ' Da  quefto  fi  può  ripef  rc  la 
fecondità  ibrida  che  Tempre  forprende  quando  non 
fi  tifale  alla  Tua  origine  * E’  dunque  probabti iflìmo 
che  ammettendo  cento  fpecie  di  poponi  coltivati  in 
Francia  , o in  alcut>’ altro  regno  , fi  può,  feppur  n 
vuole,  raddoppiarne  il  numero  in  meno  di  di^*ci  anni, 
mifchiando  le  piante  o proccurando  le  ibrìdicità  col 
metodo  indicato  nel  trattato  degli  Albicocco  nel  vol.I* 
di  qneft’ opera  delle  Piante  a car^  85»  Se  i poponi 
vegeteranno  viiino  alfe  zucche  ed  ai  citriuoli  , fi 
troverà  TpefTb  fulla  llelfs  pianta  un  popone  eccellen-' 
te  e)  un  altro  popone  che  parteciperà  o del  citriuolo 
o della  zncca  < Donde  dunqtte  può  procedere*  quella 
(ingoiare  diverfità  nel  faporei  II  terreno  < l’ eipofizio- 
ne,  Ta  coltivazione  fono  le  mede^e  ; vi  è dunque 
una  caufa  firanieia^  e quefta  è V ibridicità  quelo  è 
un  punto  di  fatto  che  no  cento  volte  oflefvato  . Fa 
^ Ui'po  dunque  conc’uiere  , che  ogni  pianta  di  po- 
pone dev’eflete  allontanata"  dai  citriuoli  e dalle  zuc- 
che ; z.  che  ciafcuilì  fpecie  dev’  efifere  firuata  in  un 
luogo  feparato,  fe  fi  vuol  confervar  efente  daqu.flcr 
iti’llo  . La  cohivaz  one  de’  poponi  ne’  paefi  freddi  y 
dove  fi  adoperano  le' campane  di  vetio',  o do*  e que- 
lli fi  Teminano  nelle  aiuole  , &c^ , ren  le  quelle  con- 
cloGoni  un  poco  meno'  p^ecife  / ma  non  tono  così 
per  li  climi  dove  fi  colftvano  in  campo  ape. to,  fenz 
altro  fcccOrlb  che  quelli  della  natura  . 

La  nomenclatura  de’  poponi  varia  non  foto  da  una 
provincia  all’altra  , ma  ancora  ad  ogn  due  leghe  , 
e Tpeffo  queiti  non  fi  cotlofcono  che  dal  nome  del 
luoqo  dove  ^ fiato  tratto  il  teme  - Ma  ne  contornt 
di  Parigi  non  è lo  fieflb  , la  nomenc1*»rura  è rego- 
lata fino  ad  un  'certo  punto  , e perciò  IcBuiterenio 
qnelia  , Se  i tur-ofi  ron  tiova*o  ni-He  provìrcie  che 
denominazioni  feonofeiute  , trotranno  ptOcctira  fi  irt 
Parici  prefio  i mercanti  di  temi  , le  fp/cie  che-  defi- 
detano  ; e fccgUcre  ael  sumero  delle  fpecie  quelle 
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•hff  riefcono  mfglio  nel  paefe  e nel  terreno  che  {ì 
coltiva  . I migliori  poponi  di  Francia  non  fono  da 
paragonarli  con  quelli  , anche  di  mediocre  qualità  , 
deir  America  ) dal  che  fi  conclude  che  non  fi  può 
mai  a fufficienza  proccurare  un  calore  forte  e forte* 
nuto  ; intendo  del  calore  del  fole  , e non  di  quelJp , 
delle  ftufe  calde  eh’ è umido  e mal  fimo;  ed  in  oltr^  . 
a bartanza  rinnovato  dall’  aria  erteriore. 

Oltre  le  caufe  di  cui  fi  è parlato  , che  producono 
la  fpecie  ibride  ve  ne  fono  defie  a tre  che  agifeono 
fulle  forme.  Per  efemp'o  , il  feme  di  un  popone  di 
forma  tonda  in  quest’  anno  , feminato  di  nuovo,  darà 
un  frutto  che  fi  allungherà  ; quella  fpecie  non  era 
veramente  da  giardino  , ma  una  Icmplice  varietà  di 
una  fpecie  da  giardino  . I poponi  di  lorPie  dilcttofe 
o contralatte  dipendono  da  accidenti  particolari  y co- 
me ammaccature  , piccature  fatte  dagl’  infetti  , &c. 
Q^uefti  poponi  fi  debbono  rigorofamente  togliere  dal 
popooajo  , perchè  è molto  diffici'e  che  acquirtiao 
qualche  qualità  ; e ne’  paefi  dove  le  campane  di 
vetro  fono  in  ufo  , occuperebbero  inutilmente  uno 
fpazio  preziofo  . 

[ poponi  generalmente  fi  dividono  in  due  da  IH  . ‘ 
La  prima  è dellinata  ai  poponi  che  fi  chiart.ano /ra»- 
tesi  , e la  feconda  ai  poponi  stranieri  , bencb:  tutti 
fieno  ftranieri  alla  Francia,*  ma  fi  chiamano /rjrjcer/, 
perchè  fono  naturalizzati  nel  paefe  , e perchè  vi  rie- 
fcono meglio  degli  altri,  cioè  ne’ contorni  dt  Parigi. 
Si  comprende  facilmente  quanto  quella  deferitone  è 
vaga  . 

I.  Dt*  Ptponi  francesi  * 

1*  Poponi  comune  , detto  Meion  Maraicher  (i)  • 

B b 4 Que- 

(i)  I giardini  d’erbaggi  de’ conjort'.i  ii  Parigi  it  chia- 
mano marait  ( paludi  ) seiw.a  dubbio  perchè  amicamene 
tt  il  terreno  era  paludoso  ; -le  pericne  che  li  coltivano 
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gni  altro  ricercato  dal  popolo  di  Parigi  . Effo  noti  ' 
ha  corta  l'cnfibile  ; e pare  quali  ricamato  la  Tua 
polpa  è grolTa , acqoofa  e torta  . Quelto  fuo  ricamo 
tartòmiglia  ad  una  rete  , le  maglie  della  quale  fono 
poco  confufe  (i).  Io  ho  ollervato  iri  Parigi  che 
qffJndo  folto  il  grortb  ricamo  fe  ne  vcd:va  un  altro 
più  fino,  e non  cosi  caratterizzato  ^ la  qual  cofa  pareai 
che  formafle  due  reti  l’una  fiotto  all’altra , la  qualità 
del  popone  era  buona  . Fra  più  di  cento  appena 
mi  l'ono  ingannato  due  volte  . Così  aoprerto  a poco 
è di  tutti  i poponi  ricamati  , fieno  erti  colla  carta  o 
ferra  corta  .•  tuttavìa  do  quefta  ortervazione  fenzi 
gàrantirla  . Qiieilo  popone  varia  mo^to  nella  fua 
forma  , ve  ne  fono  di  più  o meno  ricamati  , di  più 
o meno  tondi  o allùngatr,  di  più  o menog'ortj;  ma 
rrgu;>rdo  alla  eroflezza  quella  dipende  dai  frequenti 
ìni'affiaineBti  che  accrcfccmo  il  loro  t^olume  a fpefe 
della  loro  qualità  ; ma  importa  poco  al  popponaio" 
che  vende  il  fuo  frutto  a ragione  della  fina  groffezf-  ^ 
za  . Varia  ancora  per  le  fue  foglie  più  a meno  fra- 
Hag^iate  , c per  la  fua  maturità  più  follecita  o'  più 
tardiva.  Così  la  forma  delle  fogfie  , (fucila  del  frut- 
to , il  fuo  ricamo  e l’epoca  della  fua  maturità  noa 
cortituifeono  delle  jper/e’ propriamente  dette  da 
etim , ma  femplici  varierà  di  una  fpecié  da  g’ardino . 

Popone  detto  Morin  o gros  marafeher  . La  l'u* 
grofiezza  è più  confiderevc^c  che  quella  della  prece- 


ri  chiamano  nunraìther  , mnr^chì  , martytr  ; questi  due 
ultimi  noinr  pare  che  steno  una  corrotta  denominazio- 
ne del  primo  . Dal  nome  dunque  di  mtreis  , pare  clie 
aia.  ancora  venuta  la  denominazione  di  marsùker  a <fue- 
slo  popone . 

(i)  In  alcuni  luoghi  della  nostra  Ttalla  si  chiamfanf® 
vvìlgarmente  quei  poponi  che  hanno  una  simile' 

corteccia  • isett  degli  Sdiieri, 


den- 
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dente  ; é pià  ptlmaticcid  , la  ftia  corfecéìa  più  rica-  - 
mata,  ed  il  luogo  dov’ara  attaccato  il  fiore  * è no- 
tato da  una  fp'ec'*  di  fiella.  La  corteccia  al  di  fopra 
del  ricamo  è di  un  color  verde  , che  tira  lui  fiero  y 
la  fua  polpa  i roda  e foda  , il  fuo  gufto  è tucchc- 
fofo  e vihofo  . EflTo  è un  buon  popone  . 

Popone  detto  de'  Carmelitani.  Di  quella  forte  ve 
ne  fono  due  fpcciey  il  lunpo  ed  il  tondo  ; fi  potrebbero 
àncora  aggiangere  quelli  cne  loao  bianchi  nell’ efterno . 
Quello  popone,  dice  Descombres  è originario  di  Satt.. 
mur;  fu  portato  nel  giardino  del  Re  , daddòve  pafsò 
prelTo  I Carmelitani,  che  lo  coltivarono  etin  atteniione, 

10  fecero  conofcere  piti  che  non  era  , ed  ha  confefvato 

11  loro  nome  . ElTo  è di  merzana  grolfezaa , di  for- 
ma Ovale  ; lenza  colle  o pochilTimo  fenfibili  j la  fua 
coTteccia  leggermente  ticamata  ; ingiallifce  quando  il 
frutto  fi  avvicina  alla  Tua  maturezta  ,*  la  fot  polpa 
è più  o^  meno  rolfa  , piena  , qualche  volta  bionda  , 
molto  zuccherola  e di  un  gulto  piccante  / ma  fi  dee 
cògliete  a tempo,  diverfamente  là  polpa  diventa  pa- 
flola  per  poco  che  fia  maturo.  Elfo  è primaticcio. 

Il  Popone  tondo  de'  Carmelitani  non  diffefifce  dall’ 
iltro  che  per  la  foa  forma. 

Il  popone  bianco  de'  Carmelitani  è di  forma  a11uD> 
gara  ; la  fua  corteccia  lenza  ricamo,  unita  , e bian- 
chiccia , ed  ha  un  gufio  più  fino  e più  deliaato  da’ 
due  precedenti . 

Il  popóne  Romano  òrdìnariamenfé  buono  e prima- 
riccio,  e di  forma  rotondilfima.  Non  farebbe ànCh’ eli# 
tuia  varietà  del  popone  de'  Carmelitani  1 

A.  Popone  a cerne  bianco  . La  fua  forma  i ovale/ 
la  pelle  verde  e lenza  ricamo;  la  polpa  zuccherofa, 
acquofa , poco  aromatizzata;  co’  femi  biacchi  ; mo.'t# 
fol lecito  * queffo  può  riportarli  alla  fpecie  del  popo> 
#ie  de'  Carmelitani  ; è delicata  per  la  cuFitura  ,•  (iva  à 
in  rutto  a quella  inferiore  per  la  qualità  ^ 

5.  Popone  di  S.  Niccolò  de- la~Grave  . Quello  po^ 
fooc  è (lato  portato  da  quello  paefe  è un  luog» 
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della  diocefi  di  Lombez  . La  fua  qualità  é fuperiore 
a tutte  le  precedenti  ,•  la  fua  grorfezza  è mezzana  ,* 
la  forma  è allungata  / le.  corte  regolari  ; la  cortecia 
verdiccia  e fottiie  ; la  polpa  foda  , ro(Ta , piena  d’ac- 

?|ua  zucebetofa  « vinosa  * Se  tie  trova  una  varietà 
enza  corte  a corteccia  fotti! mente  ricamata  ^ di  for- 
ma più  lunga  4 Erto  é ottimo  , ed  é ancora  cono- 
feiutd  fotto  il  nome  di  popone  d*  .Avlgnont . 

6t  Popone  Langeai  , Quefto  popone  è rtato  per 
lungo  tempo  ignoto  fuori  che  io  querto  villaggio  vi- 
cino a Tours  , donde  è rtato  trafportato  ne’  contorni 
di  Parigi^  La  fua  forma  è allungata  e a coite/ di  co- 
lore di  un  verde  o'curo  , dopo  che  fi  fiore  ha  fatto 
• il  nodo,  e di  un  giallo  dorato  a mifura  che  fi  avvi- 
cina alla  fua  marurità . Qualche  volta  è ricamato  e 
qualche  volta  no  ; polpa  loda  ^ rorta  e di  un  gurto 
zuccherofo , vinolò  e dà  molt'  acqua  . 

7.  Popone  zuccherino  4 Qucrto  fi  divide  Irt  tre  fpe- 
fiie  1 la  grorta , la  picco’a  e la  lunga  < 

Grotto  zuccherino  di  T'ourt  * La  lua  corteccia  ordi- 
nariamente h più  ricamata  di  quella  d*  ogni  altra  .spe- 
cie/ maturÉndofi  ingiallifce/  la  forma  é tonda  e dis- 
uguale / le  Corte  pochirtimo  fenfibili  ; la  polpa  fe- 
da, roffa  « piena  d’acqua,  di  un  gurto  zuccherùfo ed -i 
aromatizzato.  Si  matura  tardi  in  paragone  delle  due 
varietà  Seguenti  < 

Piccolo  zuccherina  di  Tauri  . Popdne  piccoliflìmo  j 
come  un  grortb  arancio  , tondo  e fpianato  ne^l'  ert  re- 
alità : .la  fua  coitecela  é verde  , cambia  un  pòco 
maturaildofi  , qualche  volta  è lifcia  e qualche  volta  „ 
cicamata  ; la  polua  , riempiendo  quali  tutta  la  capa- 
cità , d graziofiffima , aromatizzata  e molto  zucche* 
rolà  . 

Zuccherino  lungo  di  Tauri  . uguale  in  qualità 
•1  precedente  » dal  quale  non  diffeiifce  che  per  le 
àua  forma. 
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M.  De  poponi  foresttert  « 

f . Poponé  di  Maitd  i Di  quefìo  fe  ntf  contaiM  più 
Ipeciéi  Quello  a polpa  bisulca,  quello  à polpa  roffa 
ed  il  popóne  à*  inverno . 

Popone  di  Mairi  i polpa  étanci  * Éflb  è inolto 
foli  «cito  nelle  pròviflcitf  rncridiooali  della  Francia  ,* 
Cjtialche  volta  con  lin  ricamo  finiflìrho  e qualche  vol- 
ta l'enaa  ricamò;  mo^o  graffo;  allungato  iella  iua 
fórma  per  le  due  pùnte  , colla  polpa  liquehittiva  < 
zuccherofi.  - : ' 

Popone  di  Malta  i polpa  rossa  . Ld  fot  forma  h. 
lùrgà  nelle  dùe  ellremità;  la  corteccia  ben  ricamata, 
il  lapoie  r.ùccheiofo  ed  aròmattzzato , ed  è’più  fol- 
lecrto  del  primo  " ■*  . 

Popone  d.  Malta  d*  in^ftmo  f che  fi  chiama  stneofla 
foponé  dì  Marèa  j di  Cand'ta , &c.  Quello  è più  co- 
fic^ciuto  frtto  il  primo  nome  i RielcC  motto  male 
«elle  provincie  fetrePfMonali  della  Francia  ^ e fa  le 
delizie  di  quelle  del  mezZo  giotrtì  (i).  Effovfftia  neJ'a 
fùa  torma  óra  tonda  ^ ed  ora  alltingàia  da  una  efire- 
<h  tà  o da  fatte  duej  Qùefto  rulTha  di  t^olare'pel 
fuo  i'olùme  ; qùalche  volta  peft  òtto  d dieci  libbie, 
t qualche  vòlta  urla  a due  fò’amente  ; il  'che  dipen- 
de molto  dall^annO  e dalla  fùa  coltivazioftev  La  cor- 
teccia ài  qùelio  popone  é IKcia  ^ ma  dura  a toccarfi 
e feabrofa  • La  fàa  polpa  é terde  ^ meno  ofeOrd  che 
la  fùà  còrteeda,  llquefattiva’ , Zifccheiofa  e pro%m«-> 
ta . Quello  popone  in  Italia  ; in  Malta  &c^  è atfeo^  . 
tS  fùperiore  a qùeilO  còhivatcr  in  PrOvenzd  e in 
LinguadOcca  < cònrte  qdefìò  u’fimo  Ìo  é fopra  queiÙ  . 
di  Parigi . Si  chiama  popone  d'invehid  y pereW  fi  M*. 
teglie  prima  delle  gelate  , 0 net  mele -di  ottobre  ^ 

e pe  t^ 

(')  FJon  sarebbe  finii  uno  de’ poponi  che  « «oftìirmó 
in  Lecce  e ne’  suoi  contorni  , di  cai  oe  p«ilcret&*  pii 
•atto?  ti  età  degli  Edtierì , ^ a 
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e perchè  fi  trftfj^rta  ' Topra  la  paglia  in  un  magaz- 
Zeno  da  frutti  , e vi  fì  conferva  come  tuia  mela  re> 
netta  . Alcuni  lo  fofpendono  .fopra  un  folajo  in  un 
luogo  afciutto  ed  ariofo  . Effo  è molto  acquofo,  li- 

J|ueTattivo  , zuccherofo  y più  o meno  aromatizzato  , 
econdo  il  grado  e r.intenfità  del  calore  che  l’ha 
fatto  vegetare.  Il  punto  della  fua  maturità  fi  ceno- 
fce , quando  una  o più  pìccole  macchie  comparifcono 
(òpra  la  fua  corteccia  . Quella  è una  muffa  ch^gt^. 
dagnetebbe  tutto  l’ interno  , fe  fi  afpettalTe  più  Jao> 
fo  tempo . I mefi  di  gennaio  e febbraio  fono  il  tetti* 
po  ordinario,  quando  lì  mangiano.  Io  coltivo  quella 
fpecie,e  per  una  lìngolarità  rimarchevole  colgo  que- 
fio  popone  a un  di  prelTo  alla  Hess*  epoca  delle  altre 
fpecie  di  poponi , tra  i quali  nella  HelTa  pianta  fe  ne 
trovano  di  quelli  che  non  pofTono  mangiarli  che  in 
tempo  d’ inverno . 

A quelle  fpecie  di  poponi  di  Malta  , fe  ne  pub 
-rionire  una  piccolifììma  a polpa  verde  e a colle  , 
zuccherofa  e piena  di  fucco  . Elfa  è molto  folleciu,. 

2.  Popone  Cantalupe , Quello  viene  così  chiamato, 
perchè  da  principio  è (lato  coltivato  nel  villaggio  di 
Cantalupo  , vicino  a Roma , li  crede  originario  d’Ar- 
oicnia^«  J1  loro  numero  è conlìderabile  , e crefcer^ 
vifìbiltneote  di  giorno  in  giorno  , moltiplicandoli  le 
.varietà  * 't'ra  tutti  ì poponi  in  generale  i cantalupri 
fono,  quelli  che  li  digerifcono  più  facilmente  : quelli 
■^QO  H nodoicon  facilità,  lì  maturano  prontamente 
4ttfono  buoni  eziandio  quelli  dell’ultima  ilagione  y. 
11  loro  volume  è poco  conliderevole  nelle  provincie 
lÌHtAntiionali  , al  contrario  fono  di  una  bella  forma 
# grolTetza  in  quelle  del  mezzogiorno  vi  f\  veggo; 
jjQ<di  .quelli  che  pelano  dieci  libbre.  r . 
' .Ctfit^lupo  nnanss . Quello  è più  lungo  che  tondó, 
4oUe  colle  che  fporgono  in  fuori  , terminate  verso 
l’efhremità  fuperiore  e riunite  da  una  fpecie  di  ber* 
ai^ta  ,;0  corona  , che  cfce  fuori  da  otto  lino  a di- 
«ìotto  linee  • Quella  preminenza  .viene  foni'ata  ia 

parte 


parte  dalla  corteccia  e dalla  polpa  del  frutto  / ia 
oltre  è piena  e i'en^  femi . La  corteccia  di  quello  po- 
pone per  I’ ordinar*  è grolTilIì  na  , caricata  di  bitor- 
zoli o tubercoli  ; ma  qualche  colta  n’  è fenaa  ; la 
fua  polpa  è rolFa  , Loda,  zuccherofa  e ben  proluma-. 
ta  . Alfu  le  volte  fi  vede  ancora  lenza  corona  . 

Canni  ufo  nero.  EfTo  è meno  groflb  del  preceden- 
te, di  forma  tonda,  fpianata  in  qna  dlremità  e qual- 
che volta  da  tutte  due  , colla  berretta  o corona  ed 
ancora  fenza  ■ e nel  fìto  di  quelia  fi  nota  una  fpecie 
di  ilella  y la  corteccia  è carica  di  bitorzoli:  la  polpa 
è come  quella  del  precedente  ; quelle  fono  due  ec- 
cellenti fpecie  di  poponi,  e fono  molto  follecite. 

Quefte  due  fpecie  hanno  molto  variato  , ed  hanno 
dato'  il  cantalupo  a feorza  argentina  , a bitorzoli 

argentini  o neri  ; il  cantalupo  dorato  , a corteccia 

dorata  co’  bitorzoli  e fenza  ; il  cantalupo  a forma 
pih  d meno  allungata  co’  bitorzoli  e fenza  , 

Cantalupo  a polpa  verde  , liquefattiva  , zucchero- 
fa  e vinofa  : cantalupo  spianato  a polpa  rofia  . A 
quefli  poponi  flranierl  , fi  potrebbero  aggiungere  ua 
gtan  numero  di  varietà  ; tali  fono  quelle  de’  popon^ 
di  Castelnadaurt  y di  Perpìgnan  y di  Quercì  y de  Ce/e- 
Rot  tCy  folla  delira  del  Rodano  , vicino  a Vienna  in 

Francia  , di  Pezenas  , &c.  Ma  vi  è una  fpecie  che 

merita  d’eflere  conofeiuta,  quella  è il  popone  a cor- 
teccia lifeia,  di  color-paglia  quando  è maturo,  colle 
code  ; slungato  , e di  una  bella  groffezza  ; a polpa 
di  un  roflb  vivo  e ofeuro  y pieno  d’  acqua  zucchero- 
fa  , vinofa  , e profumatiffima  . (Quello  matura  un 
poco  tardi  nel  clima  che  io  abito  y è un  eccellente 
popone,  a cui'  fi  potrà  dare  quel  nome  che  fi  vorrà  . 

Io  hò  ugualmente  de’ femi  fotro  il  nome  di  popo- 
ne mostruosi  dì  Portogallo' , Quello  merita  il  nome 
di  mostruoso  per  la  fua  groffezza  ; la  fua  forma  è 
tonda  , ed  ha  quali  un  piede  di  diametro  . La  fua 
corteccia  è interamente  e finamente  ricamata  ; la  fua 
polpa  un  poco  roffa  e corta  j ha  molto  voto  Bell’- 


Sm.^ritp  f mi  la'  Tua  (Qualità  non  ha  corrifpoftQ  |II« 
mia  afpettatìva . £■  difetro  della  fpecie  , o dall»  • 
ibgione  } e'ge  una  i:oìtivazior>e  (Sfferiente  da  quell» 
dtrgii  altri  poponi  ì (Quello  è quello  che  io  verif^o 
chcf^. 

Dilla  Coltivazione  </e*  Poponi  f ^ ; 

A Parigi  fi  mangia  quefto  frutto  molto  prima  eh» 
fX)n  ^fi  mangia  nelle  prqviucie  (perìdipiiali  » Que  ino- 
rivi vi  concorrono  ; l’  arte  e la  fcelta  delle  fpecie 
primaticcie  .*  vi  fono  dunque  due  coltiv|:;;ioni  diffs> 
renti  , necefiitate  d^fla  differenza  de’  climi  / 1’  unq 
natttr^e  eh’  è quella  dell’  interno  della  Francia  e d.elr 
le  provincie  meridionali;  l’altra  artificiale  eh’ è queir 
la  de’ contorni  di  Parigi  , e dell^  provjneie  fetteq. 
trionali . 

Della  coltivazione  naturale  , Nelle  provincie  p oe' 
irantoni  dove  il  calore  de!  clima  è molto  forte  e fq- 
flemitò,  fiuta  poca  attenzione  in  quella  coltivazione, 
Ù anno  del  rjpofo  de’  campi  a grano  , è defiinatc) 
al4o  llahiiimento  de’  poponai  . Dopo  di  aver  dato  ( 
lavori  peli' epoche  ordinarie  f fi  aprono  tra  quindici  q- 
Tenti >piedi  di  diflanza  dall’ una  all’ altri,  delle  pic- 
cole folle  di  pn  piede  pn  quadro  sopra  altfettintp  df 
profonditi , e la  terra  vienp  circolirmente  ^ifpolla  iq 
giro  . La  foffa  fi  riempie  con  nuovq  terriccio  , rp.i* 
fchiaro  coi  Terriccio  vecchio  p letame  hen  mpeerato^ 
Da  che  pop  fi  temono  pih  le  gelate  tirdive,  fi  ferpinano. 
i poponi  nelle  piccole  foffe,  cqi  gettarvi  circa  cinque 
o fpi  granelli  di  quellp  feme  per  ciafeuna  folla.  Quai-r 
do  hanno  germogliato  ed  haqno  quittro  foglie,  feUr 
za  parlare  delle  foglie  feminali , che  i francefi  chia- 
mano cotjflfdonf  , fe  pe  dillro^opo  due  q tre  af- 
finché ^1’ 'al  tre  ibbiano  maggior  iotzi.  Il  feme-rjiDa- 
ne  fbtterratQ  circa  ad  un  pollice,  di  profandità  , Se 
non  pipve  per  lungo  tempq,  fi  adacqua  la  folTa;  ma 
ficcome  1’  acqna  fpeffo  nqn  é a portata  del  campo  , 
pesi  il  wlcivacore  rifopre  colla  pula  del  grang  | dell* 
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. orzo,  dell' avena,  o colla  paglia  tritata  minuta  , o io 
fine  coll’erba,  la  fuperficie  della  fo(fa , ad  eccezioni 
del  pofto  dove  loco  le  femepze , Con  quelle  piqcpie 
diligenze  , fi  conlerva  la  frel'chezza  della  terra  , c 
s’  impedilce  l’evaporazione  , La  prima  terra  ellratt» 
dalla  folla  ripara  le  tenere  piante  da>  venti. 

Prima  di  confidare  il  iVme  de’  poponi  alla  terra  fi 
getta  in  un  vaio  pieno  d’acqua , e non  fi  lemina  altro 
leme  che  qoe'lo  che  va  dritto  al  fondo,  perché  que> 
Ilo  foltanto  vien  riputato  buono  , e non  fi  afpetta 
che  il  mediocre  ed  il  cattivq  inzuppandofi  d’ acqua 
abbiano  guadagnato  il  fondo  ; in  oltre  ogni  coltiva- 
tore preferilce  il  feme  dell’anno  a quello  di  due  o 
tre  anni  , perchè  sa  che  eermog'ia  prima  degli  altti 
due , I pili  bei  frutti  dp’  luci  poponai  fono  riferbati 
pel  feme,  perché  é ben  conviqtp , che  lasciandoli  in- 
fradiciare, questo  diventerai  più  perfetto  . giacché  la 
polpa  del  frutto  é dellinata  a perfezionarlo,  ed  jl  fifr 
jne  del  popone  che  fi  mangia  al  luo  punto,  produce  un 
frutto  la  di  cui  polpa  nop  è’ tanto  delicata  , quanto 
quella  di  un  frutto  nato  da  un  femp  di  quelli  popo- 
ni confervati  lulla  pianta,  Finalmente  quando  il  frut. 
to  é infradiciato  , fepara  il  feme  dai  parenchimi  con 
replicate  lavande  i ma  fe  U flagione  é a ballanzx 
calda  , per  difeccare  il  popone  fulla  pianta  , lafcia 
che  il  feme  fi  confervi  pella  polpa  Rileccata  , e non 
lo  fepara  colle:  lavande,  fe  non  quando  é giunta  l’ora 
di  metterlo  in  terra.  Nel  cprfo  dell’anno  , il  feme 
fi  tiene  jn  un  luogo  afeiutto  e riparato  dalla  voracità 
de’ topi , de’forci,  e d’altri  fimjli  animali, 

E’  inorile  di  mozzare  j bracci  del  popone  quando 
gli  fieli  hanno  fatto  il  nodo  / in  vano  fi  cercherà  di 
mettere  in  campo  l’arte  di  mozzare  gli  fieli , perchè 
tutte  le  piante  cucurbitacee  vengono  benifiìmo  fenza 
tante  cautele  ; e quando  1 bracci  della  pianta  hanno 
circa  dne  o tre  piedi  di  lunghezza  l’induftre  coltiva- 
tore o r accorto  giardiniere  difpone  le  piante  in  mo- 
de che  fa  ad  effe  ricoprire  timo  lo  fpazio  che  loro 


B è iafciafo  nel  campo . Dopo  di  averli  così  dirpofti 
apre  verfo  la  loro  eilremità  una  piccola  fofTa  tre  q 
quattro  pollici  profonda  y yi  accomoda  la  parte  del 
braccio  che  vi  corrilponde  « e la  carica  di  circa  tre 
o quattro  pollici  di  terra  (opra  uno  fpa^io  di  fei  iu 
dodici  pollici,  quando  la  lunghezza  del  braccio  e 1q 
fcofìamemo  delie  foglie  Ip  permettono/ Lo  itelo  che 
viene  ad  elTere  fotterrato  acquila  nuove  for^e , fi  af- 
fretta a prolungare  il  fuo  braccio  , e quando  quello 
è a un  di  predo  giunto  a tre  o quattro  piedi,  il  col- 
tivatore comincia  di  nuovo  Iq  fleffo  lavoro. 

I poponi  pib  belli  ^ fcelgono  nel  poponaio  , e fi 
portano  a vendere  / i tardivi  s i difettofì  fervono 
pel  nutrimento  de’  buoi  e delle  vacche  , e durano 
finché  le  zucche  abbiano  acquiflato  la  loro  grolle/ z^ 
fopra  la  pianta  . Nel  paefe  ove  vi  è penuria  di  fo- 
raggio i poponi  prefentano  un  preziofo  erpediente . 

Dopo  la  metà  di  fetternbre  fino  alla  metà  di  ot- 
tobre , (t  lalciano.  i poponi  tardivi  fqpra  la  pianta  ^ 
affinché  giungano  a quella  groffezza  e maturità  che 
fono  fuTcettibili  di  acquidare  . Allora  fi  raccolgano  , 
fi  (frappano  , e fì  lavora  immediataniet;te  il  terreno 
per  feminarvi  i grani  invernali . 

Quando  l’ inverno  é tardivo  e quando  (1  prevede 
che  la  vegetazione  languirà  , il  coltivatore  prepara 
ordinariamente  una  fuperficie  piana  di  terra  fopra  il 
letamaio  fituato  avanti  la  Tua  cafa  o nel  cortile , la 
ricopre  di  quattro  o fei  pollici  di  letame  e fopra 
quefta  ajuola  e in  queffa  terra  mette  i femi  de’  po- 
poni. Ricopre  il  tutto  colle  fpine,  perché  il  pollame 
e gli  uccelli  domeifict  non  vengano  a grattare  o a 
diifruggere  le  tenere  piantine  . L’  inibarazzo  fuccede 
nel  tempo  fucce/Tivo  quando  fi  debbono,  trafportare 
fui  campo . Quando  l’acqua  per  innaffiarli  non  è nel 
vicinato,  (ì  fceglie  un  giorno  ed  un  tempo  piovofo  ^ 
ahe  alTicura  il  profeguimento  della  loro  ituctibca- 
zione . 

Sebbene  io  preferifea  i metodi,  piìt  fempjici  a tut^ 
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gli  altri,  pyre  convengo  che  vi  è un  gran  vantaggio 
a follecitare  la  piantagione  de’ poponi  lop^a  l’ ajuo'a, 
ed  a trafporrarla  nel  camoo  nel  momento  che  non 
fi  teme  più  l’effetto  deile  gelate  tariive.  II  popone 
è originario  da’  paefi  caldiffimi  , non  è dunque  ibr. 
prendente  che  fia  dillrurto  dal  freddo  , e loprartotto 
nella  Tua  gioventù  quando  la  pianta  è molto  erbacea 
ed  acquofa  . L’ avanxameiito  deila  pianta  nella  prr- 
mavera  afficura  una  più  pronta  maturità  de’  Tuoi  frut- 
ti nell’  elfate  , e da  quella  dipende  la  loro  qualitii  , 
e la  maggior  groflez^a  , e maturità  ne’  poxni  tardi- 
vi. Uno  de’ punti  più  effenziali  perbè,  che  la  terra 
che  cùconda  le  radici  non  fi  dilla».chi  n •!  tralporrarli 
e trapiantarli . Nel  punto  che  n fola  ino  » aononi 
dall’  ajuqla  , fi  debbono  avvolgere  coda  terra  d’ile 
loro  raditi  dentro  una  foglia  di  cavo.o  o di  quatqri- 
que  altra  pianta  , e disporre  le  pian*e  tosi  avvolto 
nel  fondo  di  un  crivello.  Si  farà  bene  anco'a  .‘i 
fpargere  attorno  alle  piante,  allorché  fi  mettono  in 
terra  , qua'che  Teme  di  popone;  perchè  fé  per  qm.*- 
che  motivo  le  piante  trapiantate  periffera,  vi  :ia  l’e- 
fjjediente  delle  piante  venute  dal  leme  , è fe  quelle 
liescono  fi  Ifrappano  queite  ultime  . 

Vi  è ancQ'a  un  altro  metodo  meqio  femplice  di 
quefio,  praticato  da’ giardinieri  ordinar).  Costoro  l'par- 
gono  il  loro  feme  l'opra  l’  aiuola  o in  luoghi  ben 
riparati  verfo  il  fine  di  febbraio , ed  ancora  nel  me- 
fe  di  gennaio  , fe  il  clima  non  è molto  efpoflo  a 
grandi  gelate  , o fe  hanno  il  modo  da  poter  facil- 
mente garantire  le  nuove  piante  dalle  medesime  : 
nel  mele  di  marzo  le  levano  da  terra  e le  piantano 
a dimora  . 

Ne’  giardini  che  fono  foggetti  ai  lombrid  , e ad 
mi  altro  infetto  chiamato  da’  francefi  taupe-griHan  y' 
attirativi  dal  calore  del  letame  , dove  quefti  anU 
itiali  formano  la  loro  tana  , e vengono  in  leguito  a 
tagliare  le  tenere  piante  T une  dopo  i’  altre  , quanti 
femenzai  vengono  cpmpitamenre  diùrmti  da  quelli  in-i 
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fctti  ! D4  che  fi  parla  della  coltivazione  di  un  giafr 
dino , n fuppone  che  il  giardiniere  abbia  de’  mezzi , 
che  pon  hanno  culoio  che  coitivano  a campo  aper- 
to j e fin  d’ allora  fi  può  ufare  una  maggior  ricerca 
nel  metodo . Io  propongo  ,per  iscan^re  tacila  diUro- 
7ipne  quali  inevitabi'e  , pgionata  da  quelli  infetti 
chiamati  laupes  grìllvns , di  lar  arnmattonare  il  fon. 
do  del  luogo  deltinatq  ppr  l’ajuole  , e di  llabilirvì 
delle  calh;  lunghe , proporziqnate  nel  loro  numero  p 
nell?  Iqro  grandezza  a)  biiogno.  Quelle  c?lle  faran- 
no fatte  con  tavole  di  un  pollice' di  geoffezza  ^ ta- 
gliate ed  unite  cogl’ it^calìri  nell’ edreoiità  , dove 
esse  fi  gìungopo  y finalmente  per  prevenire  ogni 
incurvamento,  gli  angoli  di  quelle  caffè  fa^ranno  man- 
tenuti da  piatire  q fquadre  di  ferro  . Lq  cade  fi  pon- 
gono fopra  1?  parte  mattonata  , e s’ intonaca  la 
Jeparazìone  de’  quadri  o mattoni  col  calpìllruzzo  fat- 
to a calle  e labbia  o col  gellb  e poi  fi  riempiono 
e fi  fqrmapo  le  aiuole  nella  solita  maniera . 

Per  prevenire  la  feparaziqne  della  tqrra  dalla  ra- 
dice in  tempo  della  trapiaotazione  ^ p anepr?  per  la- 
fcìar  fortificare  la  pianta  fopra  1’  aiuola  , fa  uopq 
che  il  &iardiqìelre  abbia  un  numero  fufliciente  di  pìc- 
coli vali  feiiza  piede  e forati  nel  fondo  con  tre  pic- 
coli buchi,  larghi  cinque  pollici  verfo  il  bado  e féi 
verfq  l’alto  , e la  loro  aite?za  farà  ugualmente  di 
fei  pollici  , ma  farà  meglio  che  i vafi  nvno  più  to^ 
dq  quadri  che  tondi  , acciocché  occùpino  un  minor 
CiO . (^edi  fi  rietnpiopo  cop  una  terra  ben  prepara, 
ta  , e vi  (i  gettano  quattro  in  lei  femi  ne’  differenti 
luoghi  del  vafo  • É’  certo  che  così  queft’  insetti 
non  vi  penetreranno , e che  fi  potranno  trafportare  le 
piante  col  vafo.fenza  fcoir;porle,  fino  al  luogo  dovp 
debbono  effer  piantate  a diprora  • Il  dilatamento  di 
tin  pollice  della  foperficie  del  vaso  , fopra  i cinque 
*che  fono  nella  fua  bafe  , facilita  a toglier  la  pianta 
dal  medefimo^e  le  piccole  radipi  capelJute  chq  allora 
tapezzano  la  tèrra,  fervono  a ritenerla",  lópraùuttb 
' fc 


fe  fì  è zvuta  H attenzione  cl’  innaffiar  le  piante  unp 
o due  giorni  avanti . J[1  buco  tflendo  lUto  anticipa^ 
tamente  preparato  sul  terreno  e guarnito  di  terriccio, 
fi  apre  per  ricevere  la  nuova  pianta  a dimora  . I diti 
della  mano  (ìnifita  fi  pafiano  fieli  tra  gii  fieli  , e 
colla  dritta  s'innalza  ; allora  rioortando  'la  finnlra 
fopra  la  dritta  , fi  colloca  la  pianta  nella  mamera 
convenevole  , e quefia  non  li  accorge  di  aver  caiir 
giato  iito,  nè  foffre  cofa  alcuna-dalla  traoiantazione. 
Un  piccolo  innaffiamento,  che  fi  dà  in  leguito , riuni'- 
fce  le  terre. 

In  pih  giardini  le  lumache  e gli  fcarafaggi  fanno 
molte  firagi.  Il  partito  pih  ficuro  è di  andarli  a cer. 
care  ne’  1 ^ro  ritiri,  che  li  conofcono  dalla  bava  che 
lafciano  da  per  tutto  dove  paflano  . Tuttavia  non  è 
Tempre  facile  il  difiruggerli  . Si  puè»  nel  giro  de’  va  j 
ricoprire  la  terra  colla  cenere  , e rinnovarla  tante 
volte  quante  quefia  farà  fiiacciata  o agglutinata  dalr 
le  piogge  o dagl’  innaffiamenti  , Si  sa  che  i Icara- 
faggi  tagliano  le  radici  cql  piede. 

1 topi  di  campagna  ancora  fono  grandi  devafiarori 
delle  aiuole  delle  zucche,  de’citriuoli  e d^’  poponi; 

Jiuefti  fcavano  i femi  e limang'ano.  Per  diitruggifrU 
I prendono  de’  femi  di  zucca  che  fi  aprono  nella  lo- 
ro lunghezza,  fi  guarnilcono  1’ una  e 1’  alita  parte 
colla  noce  vomica  , ridotta  in  polvere  e palfua  cql 
velo  della  regina  , indi  si  riunifcono  amendue  le  par- 
ti del  Teme;  ma  quello  metodo  non  riempie  le  mire 
che  uno  si  ha  proposte  , perchè  i topi  fentendo  1’  a- 
maro  della  noce  vomica  , abbandonano  quello  seme, 
e più  tolto  fcavano  la  terra  , che  mangiare  • quello 
''  eh*  è fiato  feminato . Il  tartaro  emetico  impiegato 
nella  fiefia  nuniera,rìefce  meglio.  L’arfe  dco  uguaì- 
tnente  incorpoiato  nel  Teme  della  zucca  , di  cui  i 
forci  e i topi  di  campagna  fono  golofifiìmi  , li  di- 
ilrugge  sicuramente  e prontamente , ma  è pericoloso 
di  mettere  un  veleno  cosi  attivo  nelle  m'ani  di  un 
giardiniere  o 4i  qualunque  altro  uomo  di  ouestn 
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classe  . Il  proprietario  dovrebbe  efeguir  da  se  gqesto 
rimedio  , contare  il  numero  de’  semi  così  preparati , 
« due  o tre  giorni  <'opo  levare  e bruciar  quelli  che 
■on  sono  stati  mangiati  da  questi  animali . La  cene- 
re rinnovata  più  volte  impedisce  a molti  di  queOi 
inietti  di  avvicinatsi , ma  ve  ne  sonò  molti  altri  per 
li  quali  non  serve  . Io  qon  ho  trovato  che  un  folo 
cipcdiente.  Questo  consiste  di  avere  una  quantità  Tuffi, 
ciente  de’  pezzi  , o’  piuoli  di  qualsivoglia  legno;  im- 
mergerli in  terra  uno  vicino  all’altro , ed  offendo  cosi 
occostati  , quell’ inferii  non  polTonq  palparvi  dentro  ; 
di  modo  che  tutti  insieme  piantati  circolarmente  at- 
tomo  la  pianta  , formeranno  una  Tpecie  di  torre  in- 
terna dì  otto  o dieci  pollici  dì  larghezza  ,xhe  difen- 
derà la  pianta  da  quest’ insetti  voraci  . Io  credo  che 
basterebbe  anc'  ta  d’  innalzare  questi  piuoli  qualche 
pollice  al  disopra  della  superfìcie  della  terra,  aguzzan- 
done sottilmente  la  punta,  perchè  questi  animali  al- 
lora non  potrebbero  sostenervisi  sopra  . Tali  rimedi 
forse  sembreranno  troppo  minutamente  ricercati  ; ma 
riguaido  a me  che  sono  stato  costretto  a porli  in 
pratica  , me  ne  sono  trovato  bene  , e sono  sicuro 
che  coloro  che  saranno  nello  stesso  caso,  noa  saran- 
ro  scontenti  di  conoscer'i  e d’ impiegarli . 

Della  colt'tvaz’one  ariificìale  . Qu.*sta  in  generale 
è molto  intiigata;  ina  è indispensabile  , quando  il 
poco  calore  del  clima  esige  che  l’arte  venga  in  foc- 
corso  della  natura  , e si  potrebbe  dire  che  si  inette 
una  specie  di  gloria  o di  amor  proprio  a sormonta- 
re le  difficoltà,  per  avere  de’  poponi  ezian 'io.  in  una 
st'.gione  del  tutto  opposta  . Ma  questi  frutti  non 
acquistano  la  sui  acqua  zuccherosa  , il  suo  sapore 
vinoso  , il  suo  profumo  , e non  rimane  loro  che  la 
forma  e la  grossezza  del  frutto;  perchè  la  perfei’o- 
nc  appartiene  alla  natura,  e l’arte  non  offre  che  il 
simulacro  di  questa  perfezione  . 

Io  chiamo  coltivazione  artificiale  quella  che  neces- 
jita  ad  impiegare  le  ajuole  , le  campane  di  vetro , 
]^> impannate  o le^lufe  calde.  11 


Il  metodo  il  meno  complicato  è quello  che  si 
pratica  a Honfle$tr  tn  Normandia.  Si  iceg’ie  l’ espo- 
sizione più  meridionale  di  un  giardino  , ia  più  ripa- 
rata dai  venti , e che  riceve  meglio  i raggi  del  sole 
dal  suo  nascere  sino  al  tramontare  . Se  il  riparo  non 
è a suflicienza  considerabile  si  rinforza  colie  stuoje  , 
&c.  e per  la  totalità  del  terreno  la  terra  forte , nuo- 
va e buona  è preferibile  ad  ogni  altra. 

Nel  principio  di  marzo  quando  maggiormente  si 
temono  le  gelate  , si  cavano  le  fosse  a sei  piedi  di 
distanza  l'tina  dall’altra,  nella  profondità,  larghez- 
za, lunghezza  ed  altezza  di  due  in  due  piedi  e irez- 
ìxt  . Qaelie  fosse  si  riempiono  di  concime  di  strame 
dal  principio  sino  ai  15  di  aprile  ; e questo  conci- 
me viene  battuto  a colpi  di  mazza,  e calpestato  for- 
temente co’  piedi  sinché  si  riempie  la  fossa  a livel- 
lo del  terreno  y ricoprendola  con  un  piede  circa  di 
buona  terra  mischiata  col  terriccio  , ed  il  tutto 
con  campane  di  vetro  ^ riunite  nelle  divisioni  di 
queste  col  piombo  , e che  abbiano  quasi  lo  stesso 
diametro  delle  fosse.  (Cinque  o Tei  giorni  dopo  quan- 
do il  calore  si  é stabilito  nel  centro  , e si  è coinu- 
iiicato  ai  letto  tunerìore  della  terra,  al  punto  di  non 
potervi  tener  il  dito , immergendo  ve  lo  , si  sparge  il 
seme  , e si  sotterra  nella  profondità  di  quindici  o di. 
ciotto  linee  , e ciascun  seme  vien  separato  da  tre  o 
quattro  pòllici  di  distanza  ; c 11  mettono  due  semi 
per  buco  . 

Quando  i poponi  sòno  giunti  ad  avere  cinque  fo- 
gWe , comprendendovi  le  due  foglie  seminali  , si  esa- 
mina quali  sono  . le  piante  più  vigorose  , se  ne  scel- 
gono due  pet  ciascuna  fossa,  e tutte  l’alrre  si  taglia- 
no  tra  le  due  terre  * ma  non  si  strappano  ; si  tronca 
la  parte  superiore  delio  stelo  sopra  il  nodo  colla  fo- 
glia che -1*  accompagna . 

Quindo-  le  piante  avranno  fatto  de’  germogli  di 
otto  .0  dieci  pollici  di  lunghezza  , si  mozzeranno  io 
«ima,  per  dar  luogo  alla  produzioae  degli  altri  ger- 
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mogli  laterali  » che  si  ttiozzertnoo  come  i primi  * 
Bisogna  avere  l’attenzione  di  coprire  le  campane 
nella* notte  colle  stuoje  sino  ai  primi  giorni'  caldi  « 
de’ quali  si  profitterà  per  far  prendere  un  poco  d’aria 
alle  piante. 

Se  i germogli  non  possono  stare  sotto  le  campane 
si  alzano  quattro  o cinque  pollici  , ed  in  seguiiO  di 
pih  j*  ed  allora  si  scava  la  terra  che  divide  le  canv 
pane , per  renderla  quasi  a livello  del  letto  del  po- 
pone . 

Quando  le  piante  cominciano  a dare  il  fratto  ^ 
bisogna  fagliare  una  parte  di  questi  frutti  per  assico- 
rere  l’altra  , e non  la«ciaroe  pih  di  tre  o quattro 
per  pianta  < Quando  sono  grossi  come  un  pccolo 
novo  di  gallirra,  bisogna  tratienae  i rami  dcmd’esn 
partono  , ed  avere  una  somma  diligenza  , tagliando 
di  tempo  in  tempo  i ramoscelli  deboli  , che  sceme- 
‘ rebbero  la  forra  alla  pianta.  Quando  i frutti  hanno 
a Qfl  di  presso  venti  giorni , si  mette  sotto  ciascuno 
una  tegola  -o  un  mattone  di  terra  cotta  ; e si  ha 
r avvcrrenza  di  volgere  dolcetneme  i poponi  ogni 
quattro  giorni . 

Quando  il  > picchiolo  comincia  a staccarsi  , e che 
il  popone,  ingrati  isce  al  di  sotto  e che  ha  poco  odo. 
re , si  poh  tagliare  e conservarlo  per  due  o tre  gior- 
ni prima  di  mangiarlo  (i).  Vi  vog'ioiio  almeno  due 
mesi  per  un  bel  popone  di  quindici  9 venti  libbre  ^ 
dal  giorno  eh’  è stato  assicurato  y prima  che  giunga 
’ ad  ana  perfetta  matnrerza  < 

■ t 

Popmti  di  Ltcet , 


Sono  soprattutto  particolari  nelle  nostra  Itali»  1 
. popo  f 


(ì)  E’tnej^tio  dì  ragiaie  H popOnC  «opra  la  pianta 
' quando  li  Crrde  rratafro , e mangiarle  qualche  ora  dopo, 
che  ai  è raffreddato.  ^ ~ 


poponi  che  nascono  nella  provincia  di  Lecxo  . Diffi- 
cilmente chi  non  gli  ha  veduti  e gustati  può  figurarsi 
la  qualità  , la  straordinaria  grosseria  arrivando  sino 
a diciotto  o venti  libbre  1’  uno  , e la  delicatezza  di 
questi  frutti  . Essi  hanno  Un  gusto  ed  un  profumo 
particolare  , e talvòlta  ve  ne  sonò  di  quelli  che  so- 
no delicati  al  jiari  dell’àhanis  , a segho  che  il  pala- 
to rimane  ingannato  dal  sapore  che  ne  provM  ; Reca 
ireraviglra  a coloro  che  colà  capitano  , 1’  abbondan- 
za de’  medesimi  , bè  sanno  comprendere  come  in  un 
sbolo  pili  tosto  sterile  e sprovveduto  dì  acqua  , siasi 
tanto  perfetionara  qUesta  toltivdzione  . Le  specie  vi 
sono  a bastanza  moltiplicate  ,*  e sia  o il  misto  de’ 
semi  , o là  fecondazione  delle  piante  che  si  confon- 
deranno , seminandosi  a campo  aperto  , erme  abbia- 
mo dettò  di  sopra  , è cirro  che  sovente  si  vide  na- 
feere  una  mibva  specie  o varietà  , la  quàle  parteci- 
pando della  bontà  di  qtie’  poponi , dal  sem.e  de’  quali 
Ira  avuto  l’ origine  , somminislra  ancbr  essa  bri  frut- 
to delicato.  Dentro  il  mese  di  loglio  si  fa  la  prima 
iracco’ta  tanto  di  quelli  che  si  mai  giar.o  célia  stagio- 
ne che  di  quelli  che  si  conservata  per  l’ inverno  . t 
primi  soho  maturi  , e gli  altri  no  ; si  levano  dalia 

fiianta  , per  dar  luogo  che  questa  dia  de’  nbOvi 
lutti  nella  stagione  piili  inoltrata  . I popOni  dopo 
che  sono  stati  raccolti  si  metlono  Spisi  in  uh  ma- 
gazzino , o in  Una  camera  ariosi  , in  mabicfa  però 
che^  uno  non  toCchi  1’  altro  / si  visitano  di  quandi 
in  quando  per  togliere  qbelii  che  coiti  nciapo  ad  am- 
mollirsi, i quali  si  mangiano  subito;  e così  si  con^ 
Servano  per  tutto  l’ inverno  , e per  la  jirimavert 
fii'gucnrey  e vi  sorò  degli  anni  ne’ quali  questo  fret- 
to cosi  cusfodito  regge  sino  al  mese  di  g ugno  , é 
conserva  fatta  la  sua  delicarezla  e tbtro  il  suO  pro- 
fumo . Vi  sono  stati  alcuni  curiosi  che  hanno  voluto 
fare  un’  esperienza  col  far  venire  de’  semi  da  quella 
provincia  per  metterli  in  àlrfe  provincie  lontarrè  ; rfra 
oltre  che  questa  pianta  ha  subito  degenerato , nè  tani- 
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reco  ha  potuto  reggere  nell*  inverno  y od  il  frutto 
se  pure  si  è giunto  a conservare,  è restato  insipido  , 
pccolo  e dì  cattiva  qualità  rome  sono  fuori  di  quel- 
la rovincia  tutti  i poponi  d*  inverno  . Pare  che  la 
natura  piovvida  e benefica  abbia  voluto  con  questi 
frutti  compensare  quelli  , de*  quali  scarseggia  quella 
provincia  . 

Frutti  Erbacei  . 

, Delle  Fragole . 

Tournefort  situa  questa  pianta  nella  settima  setioile 
della  sesta  cbsse  , che  comprende  1*  erbe  a fiore  di 
più  pezzi  rego’ari  disposti  a rosa  , e il  di  cui  pistillo 
diventa  un  frutto  composto  di  più  semi  disposti  a 
guisa  di  testa  / egli  la  chiama  fragaria  , uguajmenfe 
che  Lmneo  ; e questo  la  colloca  nella  ìfoiondria-fo- 
lignta , 

Questa  pianta  , il  di  cui  frutto  è tànto  delicato  e 
prolutrato,  in  niun  altro  luogo  riesce  tanto  bene  quan- 
to ne’  pi'esi  temperati . Le  fdlde  de’  boschi , le  motì- 
tagne  sono  il  suo  paese  natio  / da  questi  luoghi  é 
^ftata  trapiantata  ne’  nostri  giardini  , dove  la  coltiva- 
z cne  e la  fertilità  del  terreno  hanno  singolarmente 
^if  fluito^  so'ra  le  qualità  del  suo  fruttò  . E’  vero  che 
^<50  , è,  odorifero  come  nelle  montagne  / ma  si 

l^\,facil'tà  di  trovarlo  sotto  la  sua  inano  , « la 
Jb^ola ‘'delle  Alpi  vi  fiorisce  « vi  matura  per  quasi 
/Tulio  ]’  anno , 

s Du(heine  il  figlio  ha  fatto  uno  studio  particolaf* 
sulla  liugaria  , delle  sue  specie  , delle  sue  varietà  e 
dtlla  loro  coltivazione  : sopra  queno  soggetto  ha 
pubb  icatu  un  volume  pieno  di  riflecsicfii  , che  fanno 
^vedere  il  buon  osservatore  . Sarebbe  dà  desideiàrji 
;cbe  si  facesse  a'trettanio  coll’ altre  piante  di  giardino 
da  qualrhe  altro  amatore  istruito  come  Duchesne  ,^il 
di  CUI  iavQio  wi'seryirà  di  guida,  ton  farne  il  ristretto. 

I bct. 
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I bottanitl  settatori  del  sistema  di  Limen  noi  coii- 
laro  più  di  tre  specie  di  fra^arit  ; cioè  la  fragaria  ot- 
dinaria  , e riguarda  come  varietà  di  questa  specie  quel- 
la dc’prjrr,  quella  de’ boichi , e \& f tu.  tiferà:  la  Id- 
• ro  seconda  specie  è la  jrageria  wurUata  , o quella 
di  Flimcuth  ; e Tultimà  firslrr.ente  è la  fregarla  ste.^ 
rilis  . I coltivateti  carho  Una  maggiore  estensiotie 
alla  parola  specie^  e riguardano  le  vaiietà  permanen* 
ri  come  specie  , e chiamano  varietà  quelle  che  pro- 
vengono dalle  prime  varietà  . Se  si  vuol  fare  una 
idea  giusta  da’ cangiamenti  che  la  natura  ha  prodotto 
sulle  due  prime  specie  di  fragarie  ttàsporrate  ne’ no* 
stti  giardini  , basta  di  dare  un’  occhiata  al  quadro  che' 
ce  ne  fa  Duckesne  , e si  vedrà  quante  piante  meticce 
tie  sono  da  quésta  provenute . Noi  seguiremo  l’òrdU 
Bc  da  lui  stabilito . 

toelU  spteh  Ji  questa  piànta  * 

I.  fragaria  d*  ogni  tntse  della  jilpì , fràgària  fotp* 
per  florens  . Duchesne, 

Fiore,  a cinque  0 sei  petali,  tnt'piò  comtnemen* 
te  a cinque  , uguali , tondi  , disposti  à tosa  ; il  cali*'- 
ce  composto  di  più  petzi  ciré  $i  suddividono;  il  fìote 
ordinariamente  è di  sei  in  serre  linee  di  diametro  / 
ina  più  pìccolo  di  quello  della  ftagaria  de*  boschi  tr 
comune . • -à 

Frutto,  gonfio  nella  sua  metà  ^ sliingàto  nella  sua 
cim.a  , e più  largo  nella  sua  base.  D«c/>ernr  dice  che 
in  nulla  differisce  da  quello  de’  boschi  ; questo  pu2p 
essere  ne’  contorni  di  Parigi , fna  è coftaiìte  che  nel*< 
le  provincìe  più  meridionali  , la  fitigatia  de*  boscMl 
baci  suoi  frutti'  più  tondi  e meno  acuti  in  punta  * 
I!  colore  delle  fragole  comuni  è meno  oscuro  . E* 
f|ci!e  a concepirsi  quanto  il  cabgìattrenro  del  clim*if 
del  terreno  e della  coltivazione  , debbono  infkiitV 
sulle  forme  , ’ • S 

foglia  , dèlia  nessi  gtandezza  4i  quelle  delfà  heU 


garia  comune  , ricoperte  di  fticrri  'e  di  dentro  di  ari 
pelo  corto  e rado;  dentato  a guisa  di. sega  negli  orli  a 
^ Forma  . I stitìi  steli  si  aliano  all’ altezza  di  cinqiié 

0 Sei  pollici  e sono  poco  ramosi  . I bottotìi  nascono 
dalle  ascelle  delle  foglie;  ve  ne  sono  di  tre  specie  j 

1 primi  cacciano  i filetti  scioltissimi  o correnti  ; i se- 

condi salienti;  ed  i terzi  poco  numerosi , sono  debo- 
li barbatelle  , purché  non  si  abbia  I’ attenzione  di 
nnca'zare  le  piante . . , ; , , 

Luoj^o  , originaria  dalle  Alpi  ; dailé  alte  trcmtaépie 
dove  fiorisce  due  volte  1’  anno  , e vi  ^spande  nell* 
aria  un  maravig  ioso  profumo  . Ne’  nòstri  giardini 
fiorìsce  in  tutto  anno  , finché  il  freddo  rigoroso 
non  sospende  la  sua  vegetazióne  ; li  rimedia  facil- 
mente all* intemperie  della  stagione  , con  buòni  ri- 
pari , stuoie  y 

II.  Fragaria  de'  boschi  o comune  , fragana  vulgarts 
frufiu  rubro . Fragaria  silvrstrjs . Duehssne.  La  descri- 
zione di  questa  specie  é inutile  , perchè  è conosciuta 
.da  ognuno  . Se  si  coltiva  ne’  giardini  acquista  uno 
‘stelo  meglio  nutrito,  tutta  la  pianjta  ha  più  vigore, 
ma  il  frutto  ha  minor  profumo.  La  varietà  di  que- 
sta.specie  sono:  . , .,-r 

La  fraga.'ià  screziata  , fragarià  sUvésirìt  ^ va~ 
fegato  folio  . fournefort . Si  sa  ché  le  screziature 
^llò  foglie^  derivano  da  una  maìaftia  , tali  sono 
quelle  deir  agrifoglio,  della  ghianda  unguentaria  ec., 

che  per  moltiplicare  questa  varietà,  bisogna  ricor- 
#ere  tU'iunesto  , alla  barbatella  , alla  margotta  ec< 
g:non  al  semenzaio.  Lo  stesso  succede  colla  fraga- 
fia  / e questa  va;ietà  non  differisce  dal  suò  tipo  , ché 
ptt.  I» 

. Z.  Xa  fragaria  bianca  , fragaria  tUvestris  glùa  ^ 
i^cUtne . Le  foglie  , i filetti  sono  più  pallidi  di 
qi^ii  de’  boschi  / il  frutto  ingiallisce,  è pocbissitnq 
profumato  , « del  tutto  inutile,  a trasportarsi  ncV 
giardini.  ^ ^ 

.«•La  fragarla.  dPPP"**  > fragaria  sìlvtfirts  mklin 
* ' '■  'piale." 


pletr . La  fragaria  stfmi(k)ppla,  fìrafàrU  tilvestris 
re  semiduplui  . Se  il  fiore  é pc:rtettamente  doppio^  < . 
e se  rassorriìglia  per  la  sua  foima  alla  piccola  rosa 
di  Borgogna  , non  darà  alcun  frutfb  , atteso  che  le 
parti  deHa  generazione  sono  state  trasformate  in  pe<. 
tali . Se  il  suo  fìo'C  è semplicementé  semidoppio  , 
e che  resti  nel  centro  un  certo  numero  di  stami  ed 
il  pistiliO)  l’ultimo  si  cangerà  ih  frutto/  tal’è  l’or- 
dine della  natura . Queste  piante  sono  piu  cutiose  . 
che  utili , e non  compensano  la  pena  dei  la  loro  col' 
tivazione  » 

4.  La  fragatia  à ciocca  o a tnazzeftò  y ftagarta 
òotry  formis  , uno  petiolo  novem  fraga  gtrens  . 

Questa  digerisce  dalle  vaiietà  ptCcedenti  per  li  nove 
Bori  che  porta  nella  cithà  dello  stelo.  Questa  pian- 
ta è rarissima  » , . . " 

5.  -La  fraetria  di  Piiinouthy  fragatìa  silvestris  mu- 
ricala  t Duchesne . Questa  varietà  é originaria  d’ In- 
chilterra  , e differisce  dalle  precedenti  pfr  li  suoi 
TOri  verdi  ^ per  li  suoi  frutti  aspti , scabrosi  e di  un 
verde  hn  pòco  rossiccio  » 

6.  La  fragària  abortiva  detta  in  francese  fraisìef 
eourtu  i fragaria  silvestris  abortiva  * ' Duchesne . Le 
sne  foglie  ed  i suoi  steli  sono  pib  pelose  e di  un 
Verde  piìi  bruno  di  quelli  dd  suo  ti  pò.  Questa  fìo> 
tisee  còme  1’  altre  , fha  1 suoi  fiori  abortiscono  . £* 
comune  ne’  boschi  / quando  dunque  si  vogliono  tra$i 
portare  le  fragarie  ne’  nostri  giardini  , bisogna  avere 
l'attenzione  di  non  togliere  le  piante  di  questa  spe- 
eie . 

HI.  La  fragaria  cohivàta  detta  fressànt  , fragaria 
hortensis  j Duchesne  . Qitesta  è quella  che  viene  coir 
tivata  ne’  giardini  , e Duchesne  (a  chiama  col  nomf 
del  giardiniere  de’  semenzai  ihe  si  è occupato  alla 
sua  coltivazione  . La  coltivazione  ha  miglioraro  eli 
icgrossato  questa  specie  di  pianta  di  fragole  che  deri# 
va  dalla  pianta  de’ boschi.  Le  sue  foglie  so  o un  po* 

•0  pià  lisce  f i loro  picciuoli  sono  p^Jonghi  e piÌ| 

finn-  . 
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frot^dosi  / } pià  athp)' 4 compesti  <}Ì  petali 
che  vanano  molto  nel  loro  tmmero  come  ancora  •< 
•egl’ intagli  del  calice.  " 

La  fragaria  bianca  , frtgaria  hortevsìs  alba  . Du- 
ehestte.  Questa  è urrà  varietà  delhi.  precedente  . 

IV.  Fragaria  sin%a  'fiJtiti  4 ^ fragaria  e fiageli/f  « 
Duchesne  . E’  facile  di  distinguerla  da  tutte  le  al- 
tre , perchè  non  produce  che  barbatelle  , e ctiai 
filetti  1 Questa  specie  si  moltiplica  colle  sue  bar- 
batelle a bastanza  niimitrose  per  averle  meritato  il 
nome  di  fragaria  cespuglio  i Non  è molto  comune  * 
Dovrebbe  moltiplicarsi  ^ e non  si  avrebbe  là  peria 
di  distruggere  cootinuamente  ■ i 'fìletri  che  affamano 
lo  piante . . > 

‘ V.  La  fragaria  di  Versailles^  fr avaria  monophylla. 
Ùttcfìesne.  E’  molto  distinta  pdr  li  suoi  picciuoli  che 
hanno  una  sola  foglia  nella  lóro  estremità  , dove 
che  nell’ altre 'specie  i picciuoli  hanno  tre  foglie  -, 
Questa  specie  la  ripetiàme  dalle  attenzioni  di  Ok-ì 
ehesne  j essa  è vehott  da’stìoi  semenzai  fatti  n?l  176». 

VI.  Xjt  fragaria  verde  , fràgària  viridis  . D <ches, 
tl  colóre  del  suo  fratto  ha  fissato  la  sua  denò  nina- 


tone  , ed  il  sub  profilmo  è superiore  a gUello  dsH* 
fràgola  de’ boschi.  Si  coltiva  da  lungo  tempo  in  Iri- 
gh'ruerra,  rtu  è poco  comune  in  Francia . I,a  sua  ve* 
getaiione  è vigorosa",  i suoi  filetti'  pib  moltiplicati 
di  quelli  dell’  altre  piante  di  fragO’e  . L*  esterné* 
della  foglia  è dì  un  verde  bianchìccio  con  nervature 
che  sporgono  ih”  ftìOri  5;  i4  di  .dentro- di  un  verde  pi& 
oscuro  di  quello  della  fragaria  comune  . Tinta  la 
)»ianta  è ricoperta  di  un  pelo  molto  tolto  4 ed  il  frut- 
to si  matun  tardi  j è tondo  e spianato  nella  sUa 
Istfèmìtà  superióre  . ' 

* Vit.  Il  Capi  fon  0 Capponi  mOstbìo  e fetHmirà  4 
fragk  ria  mosehata . Dkches.  I fiori  di  questa  pianta  4 
essendo  i sessi  riuniti  nello  stesso  fiore,  h.'.tlno  l*ài>i 
fjrcnza  di  ermafròfili,  ma  in  lealta-sorio  masshi'é 
femmine  4 e i ‘fióri  ■ femmine  hanno  bisogno  delia  pdla 
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ve?<  fcc(>n.fante  dal  fiora  macchio  per  dare  i frutti  . 

I giariinitfri  p-r  djsigrnre  i frutti  degenerati  o che 
abortiscono  si  servQoo  del  termine  caprone  e per  noa 
avere  a'>!:ervato  la  legge  naturale  di  qqesta  specie  y 
hanno  riguardato  la  pianta  a fiore  maschio  , come 
caproni  o come  inutile  , Se  si  mette  il  seme  di  que- 
sta fragola  , si  ottiene  da  questa  seminagione  un  no- 
mero a un  di  presso ‘uguali  di  piedi  maschi  c di  pie- 
di femmine  . La  natura  tende  sempre  alla  conserva- 
zione della  specie  . La  pelle  del  frutto  dalla  pane 
del  sole  è di  un,  rosso  porporino  molto  oscuro  , che 
tira  sul  vio'aceo  ; P atera  parte  è più  chiara  ed  in 
qualche  luogo  è gial  a o bianchiccia  . 

Vni.  L fruti/ier  o franarla  dal  Chili  , fragaria 
(bUoentis , Duchesne . Qit^ta  specie  è co.nosciuta  nel 
Perù  sotto  il  nome  A\  fruii  Ila  e frtitillar  , Essa  è 
stata  portata  in  Frai^cia  nel  1716  da  Frexter  . Le 
sue  foglie  so  ia  tonde  , grosse  e dure  , a nervature 
molto  lensibili  al  di  lotto  , e quasi  insensibili  di  so- 
pra , non  iTioIto  più  granii  di  quelle  della  fragaria 
de’  boschi  . Ciascuna  barbatella  è oidirrariamente  di 
sette  in  otto  fog'ie  e sono  numerosissime.  W fruiUier 
simile  a!  capitone  ha  i fiori  maschi  e i fiori  femmi- 
ne separati  . Le  foglioline  del  calice  sono  di  gran- 
dezza disuguale,  il  fiore  è grandissimo  ed  il  suo  frut- 
to. è imo  to  grosso  • Frez'er  dice  di  averli  comi^ne- 
menttf  veduti  nel  P<?rù  della  grossezza  di  un  uo^vo 
di  gallina  Il  fiore  femmina  spesso  abortisce  ne’ 
nostri  climi  , quando  non  ha  il  suo  fiore  maschio 
per  fecondarlo  . Può  intanto  essere  fecondato  dagli 
stimi  dell’ altre  piante  di  fragole  piantate  nel  vici- 
nato , e soprattutto  dal  capitone  . L’  odore  e il  gu- 
sto del  frutto,  fono  eccellenti  . La  pelle  del  frutto  è 
unita,  e brillante  , leggermente  liva^  di  rosso,  dal 
lato  deir  ombra,  e dal  lato  dei  sole  di  un  bel  rosso 
più  oscuro. 

IX.  Li  fragar’ta  ananas  , franarla  anavissa  . Du- 
chisne.  Qjaesta  pianta  originaria  d’Amerjca  i coaosiiy. 


fa  in  Enropa  spltnirate  4a  nn  mezzo  secolo.  I 
cluoli  delle  foglie  sooq  lunghissimi , i fiori  quasi  co*^ 

grandi  come  quelli  del  Chili  , ma  veramente  er. 
mafroditiy  le  divisioni  dei  calice  di  le  a té  e spesso, 
suddivise  In  due  o tre  ^ i frutti  variano  molto  nella 
loro  forma  sppra  lo  stesso  piede  ) la  pelle  é liscia  e 
brillante;  la  partp  dell- ombra  di  un  bianco  un  poco 
giallo,  quella  del  sole  di  uq  rósso  pallido  mischiato 
di  bruno  e giallo  . La  sua  acqua  è abbaiidante  , U 
suo  profumo  si  avvicjq^  a quello  dell’ananas. 

La  franarla  ananas  perniata  , franarla  ananassa  v»~ 
fissata,  jyuchtsnt.  Questa  varietà  consiste  nelle  foglie. 

X.  La  fragaria  color  di  scarlatto  , fragaria  vtrgi» 
niarta.  Duchesne  ^ o fragaria  di  Olanda,  di  Barberia, 
&c.  Le  sue  foglie  sono  grandi  di  qn  verde  qn  poco 
turchiniccio  al  di  dentro  p pih  chiaro  al  di  fuori , co' 
denti  pìh  lunghi  e pib  stretti  di  quelli  di  qualunque 
foglie  di  piante  di  fragole  / a nervature  sottilissime^ 
e che  sporgono  poco  in  fuori  , sostenute  da  un  pic<r 
duolo  corto  e pib  peloso  dei  resto  delia  pianta  ; i 
filetti  lunghi , gialli  e vigorosi . Quando  il  frutto  ha 
fatto  il  suo  nodo  , le  piccole  didsioni  del  calice  si 
scostano  , e le  grandi  si  attaccane  sopra  il  (rutto  . 
La  pelle  del  frutto  è di  un  rosso  color  di  scarlatto 
e risplendciote  dalia  patte  del. sole  , e <.  dalla  parte 
deir  ombra  ^ di  un  rosso  color  di  scarlatto  lavato  . 
La  fragola  nung'ata  sola  non  è molto  gustosa  , ma 
è graziosissima  mangiata  coll’ altre  . Se  il  succo  di 
questa  fragola  sì  spreme  a' traverso  di  un  pannolino. 
Stretto  , e che  vi  si  aggìanga  dello  zucchero  ridotto 
in  pols'ere  fina , ( agitandolb  sempre  ) sinché  questo 
succo  abbia  preso  la  consistenza  di  unt  gelatina  , $i 
ottiene  una  gelatina  di  fragole  , da  potersi  conserva- 
re per  pih  mési . 

'XI.  La  fragaria  colore  di  tearlatta  di  Batk  , 
grosso  scarlatto  doppio  , fragaria  fiore  mag>w  , frufìu 
dUute  foccìnto  madore  , seminibus  in  corticc  loculose 
depressis  , ^atbonica  . Qj^esu  specie  ncn  é stata 
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descrìtta  da  Tiuchesne  nel  suo  Trattato  delle  fra^aih, 
Duhanul  T ha  fatta  però  conoscere  nel  suo  ampio 
Trattalo  degli  alberi  frutiifeii  , e la  riguarda  come 
pro  enicnte  dalla  fragaria  del  Chili  . £(co  i principa- 
li caratteri  da  luì  iiuiicaticì  . 

foglie  ampie  sostenute  da  grossi  picciuoli  , spesso 
composte  djt  quattro  fogiioline,  io  vece  ditre,corne 
in  quasi  tutte  le  piante  di  fiagole  ; le  nervature  un 
poco  distinte  ,*  la  superfìcie  unita  e lucente  ; i filatti 
che  salgO''0  sono  grossi  , la  lorp  direzione  più  obli- 
qua che  verticale  y e si  suddividono  in  pìb  rami  e 
picciuoli.  I fiori  grandi,  e soprattutto  i primi  che  so- 
no odorosissimi . 1 frutti  sono  ora  a guisa  di  sfera  ora 
ovati  sopra  lo  stesso  piede  o sopra  piedi  differenti  . 
La  loro  pelle  dalla  parte  del  sole  è di  un  rosso  co- 
}pr  di  sca>jjuio  un  poco  oscuro  , l’altra  parte  tinta 
leggei  mente  di  rosso  , ed  i semi  di  pn  rosso  colore 
di  scarlatto  . Il  loio  gusto  e piofumo  sono  grazip- 
■ sissimi . 

XII.  La  fragaria  della  Carolina  , flore  magno  ca. 
rolieasis . Duha'mel . Duchesne  non  ha  parlato  di  que- 
sta specie  , q Puharael  pensa  che  provenga  dalla  fra- 
garìa  ananas  . L’  una  ha  tanta  somiglianza  coll’  altra, 
eh’  è difficile  di  distir^uetla  , purché  non  si  esamini 
* con  attenzione,  i.  Tutte  le  parti  di  questa  sono  un 
poco  minori  di  quelle  della  fiagaria  ananas  . 2.  £’ 

' molto  meno  guarnita  di  peli  . 3.  I suoi  filetti  che 
^aigono  sono  pih  corti  . 4.  I suoi  bottoni  a fiori  so- 
no pih  allungati  e meno  goni;  . 5.  Le  divisioni  del 
calice  sono  più  grandi  , e le  pìccole  di  rato  si  spac- 
cano! 6.  t petali  sono  un  ptxo  meno  estesi , e nella 
maggior  parte  de^  fiori  npn  eccedono  il  numero  ài 
cinque.  7.  L’appoggio  pare  meno  grosso.  8.  1 frut- 
ti sono  minori  , ordinariamente  regolari  nella  loro' 
forma  , c prendono  un  poco  più  di  colore  . Il  loto 
odore  benché  eccellente , nondimeno  é meno  grazio, 
so  dì  quello  della  fragola  ananas  , alla  quale  molto 
si  avvicina  . 9.  Ke’  iemenza)  delle  fragàtie  ananas 
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pon  si  è mai  tftvata  una  varietà  mqlto  sensibiFe  , 
Dientre  i semi  della  fragaria  di  carolina  hanno  prò? 
< (Mto  delle  piante  , di  fragole  differentissime  ne’  loro 
^ri,  ne’  loro  frutti  ^ ed  in  tutte  le  parti  della  pianta. 

£’  facile  a vedersi  dalla  numerazione  di  queste 
specie  botaniche  e da  giardino  ' che  molte  non  sono 
che  sotto- varietà  delle  sue  ultime  , e resta  ancora  a 
fapersi , se  sono  costanti  e se  si  perpetuano  senza  de- 
generare • 

Moltipltcaziont  delle  frugane . 


Fa  uopo,  rammentarsi  che  questa  pianta  è origina- 
fia  dalle  montagne  , e dai  boschi , dove  la  superfìcie 
• del  terreno  sino  ad  una  certa  profondità'  è un  vero 
terriccio  formato  dalla  scomposizione  delle  foglie  , 
deir  erbe,  e dagli  avanzi  d'  animali  accumulati  dopo 
molti  anni . Nel  seno  di  questa  terra  nera  , ricoperta 
da  differenti  specie  di  muschi , la  fragaria  vegeta  me- 
ravigliosamente nel  suo  paese  natio  . Imitiamo  dun- 
que la  natura  nella  preparazione  che  diamo  al  terre- 
1K>  de’  nostri  giardini  ^ e facciamo  in  modo  che  gli 
avanzi  de’  nostri  vegetabili  superino  molto  quelli  de- 
gli animali.  In  fatti  il  frutto  della  ftagaria,  che  ve* 
geta  in  mezzo  a quest'  ultimo  concime  , non  è mai 
profumato  come  quello,  la  di  cui  pianta  è stata  po- 
sta semplicemente  nel  terriccio  , e questo  è inferiore 
al  prodotto  di  una  terra  dolce  , leggiera  e sostanzia- 
le . Lo  stesso  succede  con  una  fragola  adombrata  o 
esposta  al  vivo  ardore  del  sole  il  profumo  della  prii- 
ma  è più  delicato  , il  suo  sapore  più.  perfetto  e la 
sua  acqua  più  abbondante . L’  ombra  soverchia  nuoce  . 
ajla  sua  qualità,  quanto  le  nu'ce  la  gran  chiarezza, 
c se  r ombra  è troppo  forte  come  nel  folto  di  un 
bosco,  la  pianta  langùsce  , il  fìo.re  non  viene, matU' 
rato  dal  calore  della  stagione,  e perisce. 

La  fragaria  si  moltìplica  o co’ semi  , o colle  bat- 
iKtelie , o co'  suoi  filetti  scorrenti . 

' Pelle 
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r . ■ ■ ■■  De//f  fetnenze . 

t.  DelU  seelta  del  seme  . Se  fi  defilerà  di  avere 
•^elle  fpecie  nuove  , fi  potranno"  fituare  iti  una 
■Éjuola  «liffcrenti  fpecie  di  fragarie  , 1’  uue  vicine 
'all’ altre  . La  maggior  parte  di  quelle  piiHte'pro- 
■ vengono  da  specie  da  ^iard’m  ed  ancora  d<*l  se- 
cond’  ordine  y perciò  dal  misto  de’  differenti  ft*. 
tni  , nel  tempo  delja  fecondazione  del 'germe  /'  si 
produrranno  nuove  varietà.  E’ ancora  facile  di  multi- 
plicare quelli  accoppiamenti  adulterini  , col  tagliar 
più  fiori  nel  tempo  del  loro  sbucciamento , fcuotendo 
#i  loro  «fami  sopra  il  fiore  che  si  vuol  rendere  aduK 
cerino  f com’  c stato  deito  nel  I.  Tomo  di  quest’ope'- 
ra  delle  Piante  a car.  85  all’ articolo  Albicocco H 
fiore  così  fecondata  dee  resnre  sulla  pianta  sino'  alt* 
ultimo  periodo  della  maturità  del  frutto  , e di  più 
lasciare  il  seme  nella  polpa  , sinché  questa  si  sia  di- 
1 seccata.  Giunta' a questo  stato  si  strofina  il  tutto  nel^ 
le  mani  , per' distaccare  il  seme  che  si  fa  cadere  so- 
^ra  una  carta,  ed  indi  si  separa  d’ogoi  polvere  stra^ 
filerà . In  questo  stato  è proprio  ad  effere  femmaro  i 
e così  si  da  ,con  ogni  fpecie  di  fragola  sia  stato  il 
'frutto  lecoodata  nuturalmenre,  o co>  soccorso  del i’artel 
2.  t)ei  tempo  da  seminare  . Subito  "che  il  seme  è 
maturo  .si  può  spargere  • nel  terreno  , e questa  è la 
rhiglior  cosa , ovvero  aspettare  il  ritorno  di  primave- 
ra e ciascun  giardiniere  ieguiterà  il  clima  che  abita, 
dopo  averlo  coirfervato  in  un  luogo  alciutto  . Nelli 
provincte  del  nord  > si  può  seminare  sino  al  mese  <H 
agosto  y in  quelle  di  mezzo  giorno  skiO  a(‘i4lf$^dl 
settembre,  li  feme.di  più  specie  non 'nasce 'sltlò  ,d^ 

■ po  l’inverno:  . , * 

•.  3.  Della  maniera  di  siminare  , Dtfchesne'-ni  ilffica 
Kolte./i.  UniZe  il  seme.,  colla  terra  secca,  e spanderla 
sopra  de’  pezzi  di  terra  coli’  erba  muscO' prefi  nt’^io-* 
schi  , e doprapposti'  sulla  terra; di  un  vaso  ',  pet^il^* 
tara  1*  dalla  fiatai^  . v a.  Gettare  il 
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sopra  una  terra  fina  , senta  ricoprirla  , e quaVido  iì 
é natural^cneme  sminuzzolata,  spandervi  un  poco  di 
musco  tritato  per  impedire  la  caldura  . 5.  Spandere 
il  s-me  sopra  la  terra  preparata  , e ricoprirlo  con 
una  o due  linee  della  stessa  terra.  Se  l’ innaffiamenti 
sono  forti  , la  picco  a pianta  perisce  . Per  prevenire 
quello  inconveniente  , si  pub  ricoprire  tutto  il  vaso 
coir  erba  musco  ben  divisa  , e situata  leggermente  , 
scegliendola  di  una  specie  grande  , come  l’  erba  mu* 
SCO  chiamata  hypnum  tùquetrum  Ltn».  e mettere 
nello  stesso  tempo  il  vaso  in  una  terrina  con  quasi 
la  metà  d’ acqua  , Quest’  erba  vi  si  lascia  finché 
le  due  o tre  prime  foglie  si  sieno  svilqppate/  » 
qualche  tempo  dopo  si  ritira  il  vaso  dalla  terrina  . 
J)uchesne  riguarda  questo  metodo  come  il  migliore. 
4.  Si  gettano  i temi  sopra  un  Spugna  , un’  estremi- 
tà della  quale  sarà  inzuppata  nell’  acqua  , mante- 
nendo quest’  acqua  continuamente  calda  col  mezzo  di 
una  di  queste  lampade  di  notte  che  in  francese  si 
chiamano  veilleuses  ( lumi  eterni  ) , Fa  uopo  loltan- 
to  di  usare  l’attenzione  di  riempire  il  vaso  coll’acqua 
fresca  , a misura  che  il  calore  la  fa  feemare  , e di 
tirirare  la  lampada  di  tempo  in  tempo  , per  impedir 
che  1’  acqua  non  si  riscaldi  sino  al  bollire  . De’  femi 
così  posti  in  terra,  sono  crei'ciuti  dentro  quattio  gior- 
ni , mentre  per  quelli  eh’ erano  sopra  una  spugna 
fredda  vi  volevano  quindici  giorni  , 

Delle  barbatelle  . Dal  piccolo  collo  vicino  alla  ra- 
dice escono  più  occhi  , e questi  occhi  dal  canto  loro 
cacciano  altre  radici , dimodoché  lo  stesso  piede  , di- 
viso in  tante  barbatelle  quante  ne  può  somminiftrare, 
dà  altrettante  nuove  piante  . In  questa  operazione  non 
si  mutila  in  verun  conto  le  radici , feparando  le  pian- 
te , e soprattutto*  non  si  sommergeranno  quelle  sotto 
il  vano  preteffo  di  rinfrescar  queste . Non  -si  debbono 
rinfrescare  che  le  piante  che  son  rotte  , spezzate  e 
nulla  di  pià  ; si  vegga  ciò  che  abbiamo  detto  nel 
Tom.  Vili,  di  quest’ òpera  a car.  49  parlando  delle 
radici , . 1 ■ De' 
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De'  fìlettt  srtrrentt  detti  in  francese  couìins . Le  fé- 
glie  delle  fragarie  rassomigliano  a baccelli  o guaine  per 
la  loro  base  , queste  involgono  la  cima  del  tronco  o la 
radice  principale . La  funzione  assegnata  da  la  natura 
alle  foglie  è di  nutrire  e difendere  la  tenera  gemma 
0 bottone , sinché  non  abbia  piò  bisogno  del  lo lO  soc- 
corso. Nella  base  di  ciascuna  foglia  della  fraga  ia  vi 
é un  bottone  nato  o da  nascere  , e la  durata  della 
foglia  dipende  da  questa  nascita  . Si  può  dunque  ri- 
guardare il  filetto  come  una  vera  barbatella  che  si 
slnnga  al,  di  là  del  cesj'uglio,  forrriato  dalle  foglie,  e 
da  che  , pel  suo  peso  , s’inchina  contro  ter' a e la 
tocca  , vi  radica  e caccia  una  barbatella  dalla  quale 
escono  in  seguito  nuovi  filetti  . Da  tutte  queste  pro- 
duzioni laterali  ne  risulta  che  dye  o tre  piar. te  di  Pa- 
gana , abbaiidonate  a loro  stesse  , ricoprono  in  poco 

tempo  yaa  vastissima  superficie  . Si  deve  osservare 

che  subito  che  la  nuo<ta  bai  barella  è in  istato  di  non 
aver  bisogno  di  sua  madre  per  le  sue  ituove  tal'ci  , 
il  filetto  scprrente  si  disecca  perché  le  diventa  mu- 
tile . 

Per  moltiplicare  le  specie  si  separano  tutti  i fi' etti 
dalla  pianta  principale  e si  ripianta  in  un  luogo  pre- 
parato per  riceverla  . Se  si  dee  riguarnire  un  iccolo 

spazio  , si  mozza  il  filetto  subito  dono  il  suo  pri- 

mo nodo  , affinché  questo  si  fortifichi  , o dopo  il 
secondo  , se  de’  maggiori  bisogni  lo  esigo*  o , o fi- 
nalmente si  lascia  che  i filetti  lavorino- , quanto  pos- 
sono , quando  si  debbono  fare  gran  piantagioni  . [p 
quest’  ultimo  caso  é espediente  di  lavorar  spesso  la 
terra  a pié  dello  stelo  principale  , o a piè  di  quello 
sopra  il  quale  i filetti  si  stendpno  e radicano . 

De//a  coltivazione  delle  fragarie , 

I.  Del  tempi  iella  trapi ant azione  . Q_naiido  è' 'pas- 
sata la  stagione  de’  frutti , é il  momento  di  lavorare 
le  ajuole  , di  portarvi  il  terriccio , e di  lincalzare  lo 
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piante  ; i letami  generalmente  scemano  1’  otlore  dd 
fruito . Questo  lavoro  forza  la  pianta  a fare  lo 
barbatelle  cd  a cacciare  i filetti.  Secondo  i climi  le 
baibatelle  ed  i filetti  fi  separano  nella  metà  di  no- 
vembre o m ottobre/  alcuni  al'pettatio  il  fine  di  feb- 
braio ; ma  generalmente  è lo  fteflb  che  perdere  un 
anno  di  frutto  , perchè  la  maggior  parte  delle  piante 
di  fragole  i.on  ne  producono  prima  del  fecondo  anno, 
Uon  luccede  così  colle  fragarie  di  ogni  mese  , perchè 
quelle  fiorifeono  e fruttificano  per  tanto  tempo  per 
quanto  i rigori  del  freddo  non  vi  fi  oppongono. 
Nelle  noftre  provincie  meridionali  non  è raro  di  ava- 
re delle  fragole  buone  a coglierli  , ed  ancora  odori- 
fere fino  alla  metà  di  dicembre  , e fpelfo  in  genna- 
jo , le  non  fopraggiungono  delle  gelate.  Si  può  dun- 
que  afpottare  per  trapiantare  quella  fpecie  fino  al 
ittefe  di  febbraja  , o ne’  primi  giorni  di  marzo  ; la 
flagione  decide  del  momento.  Nondimeno  fe  lì  tron- 
cano le  barbatelle  nel  mele  di  novembre  le  piante 
faranno  molto  piò  forti  nella  piofiìma  ieguente  pri- 
mavera . 

II.  Della  pteparaztone  del  terreno  e della  pianta- 
gione , Ne’  paeii  dove  fi  adacqua  cogl’  innaffiatoi  , li 
uguagliano  le  aiuole  di  quattro  in  cinque  piedi  dt 
lunghezza,  dopo  aver  ben  soggrottato  il  terreno, od 
averlo  , s’  è compatto  , refo  morbido  coll’  aggiunta 
della  fabbia  e del  terriccio  , perchè  rare  volte  la 
fragarìa  riefee  nelle  terre  forti  , e foprattutto  le  fpe- 
cie americane . Le  aiuole  di  cinque  piedi  di  larghez- 
2a  mi  fembrano  un  poco  troppo  larghe  , nè  poifono 
, elfer  lavorate  e foprattutto  tarchiate  facilmente  . Sa- 
rebbe meglio  di  ridurle  a quattro  piedi  e mezzo  al  piò. 

Tra  ciafeuna  pianta  fi  dee  lafciare  un  fentiere  di 
un  piede  per  facilitare  il  lavoro,  e dopo  ciafcuit  la- 
voro dato  alle  fragarie,  fi  dee  lavorar  ugualmente  il 
terreno  del  fentiere , perchè  le  piante  polle  fopra  gli 
. orli  di  un’  ajuola  di  quattro  piedi  o quattro  piedi  9 
, mezzo  ne  profittano. 
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Nelle  provitìcie  dove  fi  adacquano  per  irrigazione, 
t fi  preparano  i ripari  , e fi  piantano  fui  la  meta  dell* 
elevazione  del  i*iparo,  e non  nel  fondo  dove  la  pianta 
marcirebbe  ; molto  meno  fulla  cima  , perchè  farebbe 
sradicata  d<il  primo  lavoro  che  fi  deffe  alla  teira  , 
attefo  che  la  pianta  che  fi  trovava  a dritta  del  ripa- 
ro, in  temp>o  della  piantagione,  fi  trova  alla  finillra 
di  quello  fiefib  riparo,  quando  fi  lavora  in  terra  . 

Nell’  uno  o nell’altro  metodo  , l’operajo  dee  pian- 
tare a cordella,  per  lafciare  la  libertà  di  lavorare 
due  vo’ré  il  terreno  e di  farchiarlo  comodamente  . 

Molti  autori  che  hanno  ferino  fopra  la  maniera 
di  coltivare  i giardini , raccomandano  che  fi  metta 
molto  letame  nella  folfa  deilinata  a ricevere  la  fra- 
garia . Io  per  altro,  purché  non  fia  ridotto  in  ter- 
riccio ben  confumato  , non  lo  configlio  mai  , perchè 
altera  fmgolarmente  1’  odore  de’  frutti  . Ne’  paefi  me- 
ridionali bfucerebbe  la  pianta  non  (Jllanfe  le  irriga- 
zioni. Se  lo  configHano  colla  mira  d’ impedire  l’eva- 
^razione  della  umidità  , preferiti  più  toflo  qualun- 
que foglia  diftefa  lopra  il  terreno . Se  in  fine  fi  vuo- 
le impiegate  il  letame,  fi  dee  fare  prima  dell’ inver- 
no ••  le  piogge  di  quella  ftagione  hanno  il  tempo  di 
elavarlo , e la  paglia  che  rellerà  nella  primavera,  ter- 
rà luogo  in  parte  folamente  del  letto  delle  foglie  « 
La  grofieiza  alla  quale  giunge  il  ceffHi  di  que. 
ste  indica  lo  fpazio  neceffarìo  che  fi  dee  lafciare  trjt, 
tìna  pianta  c l’altra  ^ Per  efempio  , le  fragarie  di 
ogni  mefe  e de’  bofehi  hanno  uno  fpazio  luffìciente 
quando  non  olrrepafiano  i dieci  o dodici  pollici  , e 
la  fragaria  ananas  e quella  del  Chili  i dodici  o i 
quindici  • Se  la  pianta  è forte  e vigorofa  ciafeuna 
iecondo  la  fua  specie,  una  fola  bada  , e due  al  più. 
te  fono  gracili,  ma  è meglio  di  piantarne  una  fola. 
Molti  giardinieri  tagliano  le  foglie  e non  lafciano  cho 
il  ebbre  della  barbatella  , e quali  tutti  mutilano  le 
radici  . Io  per  altro  configlio  di  non  tagliare  che  le  fo- 
glie fradice  p iesebe  , e di  rispettare  tutte  le  radici, 
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Si  formerà  attorno  del  collo  della  radice  una  fpecie 
di  picco  o baccino  di  Tei  pollici  di  diametro  e di  tre 
po  tici  di  profondità,  nel  fondo  del  quale  fi  fituerà  la 
pianta  . Quella  precauzione  è effenziale  , perché  il 
collo  delle  radici  fi  alza  sertipre  < 

Molte  specie  debbono  esser  spesso  ritlnclvate  , per- 
chè questa  pianta  è selvagg-a , e benché  ci  sformiamo 
Tempre  di  naturalizzarla  ne’ noftri  giardini  , pure  vi  ' 
degenera  dopo  qualche  anno  ^ Si  dee  spesso  ricorrere 
ai  boschi , alle  montagne  , e se  si  può  cambiare  , si 
cambierà  ogni  tre  anni  * 

III.  Dellf  attenzioni  dopo  la  piantagione  . Subito 
che  la  fragaria  è stata  piantata  , le  si  dee  dare  una 
buona  bagnatura  per  stringere  la  terra  addosso  alle  ra- 
dici ; per  tenere  le  piccole  piante  ben  sarchiate  e la 
terra  ben  lavorata  < 

E’  un  errore  il  pensare  che  bisogna  opporsf  al  ger- 
mogliare de’  filetti  foprattutto  ne’  primi  mefi  y pii 
quelli  fi  fopprimono , più  ricacciano  , e più  la  pianta 
s’ indeholifee . I filatti  fona  per  la  fragaria  ciò  che 
i rami  fono  per  gli  alberi  , e ciò  che  le  gemme  fo-. 
no  per  li  rami , Nei  bofcht  la  natura  non  impiega 
alcun  mezzo  per  quella  mutilazione  : tuttavia  , paf- 
fata  ia  primavera  , fe  ne  può  fopprlmere  qualchedu- 
no , e confervarli  , se  vi  è bifogno  , per  ripiantarli  ; 
allora  il  fucco  è meno  impetnofo  y forma  ùn  pic- 
coli,Ifimon  numero  di  filetti  y e non  fi  rifehia  cofa  al- 
cuna a sopprimerli , perchè  la  rivoluzione  del  Iucca 
che  alla  a fi  effettua  , toma  in  profitto  delle  barba- 
telle. In  ciascun  anno  convien  ripetere  le  fteffe  Ope- 
razioni, gir  fleffi  lavori  / e quando  é paffafb  il  ter- 
zo anno,  fi  firappano  le  piante  , fi  lavora  di  nuova 
la  terra  e fi  riguarnifee  con  altre  piante-  giovani  y 
perchè  dopo  quell’  epoca  le  fragarie  di  rado  fi  veg- 
gono profperare. 

Le  fragole  d’ogni  mefe  e de’  bofehi  fona  qUellé 
che  deg  retano  più  piontamente  ne’  noflri  giardini  , 
perché  qitelle  fono  vere  fpecie  primitive,  e 1*  altre 
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fono  fpecie  da  giardino  . Querte  due  fpecie  dporte 
al  sole  ardente  roffrono  moho  . L’  efperienza  ha  di- 
moftrato  che  ricoprendo  il  terreno  colle  foglie  di 
mufco  ec.  degenerano  meno  prontamente ..  Cinedo 
Arato  impedifce  la  foverchia  evaporazione  della  ter- 
ra , ritiene  l’umido , e garantisce  la  pianta  dal  calo- 
re . Si  conofce  che  la  pianta  comincia  a degenerare 
al  color  pallido  delle  foglie  e della  loro  lanugine,  e 
fi  conosce  eh’ è compiutamente  degenerata  quando  il 
fondo  del  fiore  è nero . 

Nella  primavera  fi  dee  circondare  ciafeuna  pianta 
di  fragole  colle  foglie  , e nof^  col  letame  , fo- 
prattmto  nelle  provincie  meridonali/  così  gli  fieli 
fi  mantengono  dritti  , ncjn  ftrilciano  l'opra  la  terra  , 
ed  il  frutto  matura  meglio  ed  è più  odorifero. 

Dopo  la  raccolta  del  frutto  fi  dee  vifitare  ciafeu’'» 
pianta  , Ceparare  le  vecchie  foglie  inferiori",  e taglia- 
re gli  fieli  da  frutto  diventati  inutili  , affinchè  la 
pianta  con  maggior  facilità  cacci  nuove  barbatelle. 

IV.  De  nemici  delle  fratrie.  Gl’infetti  chiarrati 
taitpes  grillons  o coimilierts  (lombrico),  il  verme  dello 
fearafàggio  a tefia  gialla  e a corpo  bianco , quello  del 
monaco  o rinoceronte  di  color  bigio  , e quali  così  gros- 
so come  lo  scarafaggio,  sono  per  quefia  pianta  terri- 
bili flagelli.  Effi  tagliano  in  giro  e rodono  le  radi- 
ci ; il  tronco  e le  foglie  ingiallifcono  , e la  pianta 
perifee  . Da  che  quefto  fuccede , non  è più  tempo  di 
focCorrcrIa  ; ma  fi  pub  prevenire  il  male  che  quefit 
infetti  farebbero  alle  altre  piante  , difortenando  le 
radici  < e fiiacciando  il  verme  che  le  rode . Non  è 
così  de!!’  infetto  chiamato  ccurtilHere  t quello  conti- 
nuamente corre,  e pratica  degli  fterrati , c delle  fol- 
le. L’olio  folo  è capace  di  dirtruggetlo  , come  fi 
dirà  nei  fV.  volume  de^/i  animali  parlandoli  degl’ 
Infetti . 
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Quefla  pianta  che  Linneo  chiama  Melovgena,  ( «- 
tayìum  melongentt)  , e clv;  in.  alcuni  lu<^hi  fi  chiama 
ancora  moltgnana  ^ viene  da  Tourntfort  dipinta  in  do- 
dici Ipecie  : noi  per  altro  descriveremo  le  fole  fpe-. 
eie  che  SODO  le  più  ufitate  o per  la  cucina  o per  la 
medicina. 

l a ptìtoncìana  vulvare  f melóngena  fruElu  oblmigo'. 
violacea  , ha  la  radice  fìbrofa , e «^munemente  cacci»-, 
lino  fleto  fcmplice  e di  circa  un.  piede  di  altezza  , 
grofto  come  un  dito  , tondo.  , lofficcio  , ramoso  ri- 
coperto di  una  lanugine  poco  aderente . Le  Tue  fa... 
glie  sono  larghidime  e molto  fimili  a quelle  deli’’ 
elee  , increfpate  sugli  orli  e ricoperte  di  una  pol-r 
vere  farinofa  r I fuoi  fiori  fono  tante  rofette  a cin- 
que punte  bianche  o porporine  , folienute  da  cali-' 
ci  arricciali  da  piccole  fpine  rcfTicce  e divife  fri  cio- 

;us  fegmenri  acuti,  : » quelti  fiori  succedono  de*^, 
rutti  bislunghi,  più  groffi  che  le  uova,  foltdi,  litici, 
di  color  porporino  verdiccio,,  dolci  a toccaifi,  ,e  ri- 
pieni di  una  polpa  bianca  , inzuppata  di  fùcco  , e* 
che  cotitergor.o  de’  semi  bianchicci  , fpunatt  , e che 
per  Io  più  hanno  la  figura  di  «n  piccolo  arnione  . 

Vi  è un’altra  fpecie  di  pc-trorciana  , i!  di  cu» 
frutto  nafee  gobbo  , curvo  , e che  ha  a un  di  prefiTa, 
la  figura  di  un  citriuolo  , di  color  giallo  o cenerina 
o po'.  por  no  . 

^Tourne^rt  diflingue  quello  genere  di  pianta  dall» 
iirorclla  (i)  pel- suo  frutto  eh’ è folido  , polpofo,  e- 
lenza  cavità,,  in  vece  che  quello  delia  rrK>reUa''è- 
molle  e pieno  di  fucco.  . i 

. > - Nei  . 

! ^ jf'  . ' ' * t ^ 

(i)  Pianta  910U0  corrune  , chiamara  ancora  aolatrd 
{ solanum)  . ffssa  fa  delle  piccole  corcete  i.eie  , che  al 
pari  della  pianta  t»no  rinfrescanti  , anodine  e irolro  vut- 
ncrarie , ma  un  p«co  narcotiche  - Hots  mjH  Mdimi , 
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Nei  paeTi  caldi  , e paftlfiolariHente  nelle  provincie 
meridionali  della  Francia  (a  Montpellier  ) quelli  frut- 
ti fi  mangiano  per  insalata  , o cot'i  come  citriuoli  . 
Gli  abitanti  delle  Antille  fanno  bollire  quello  frutto 
dopo  averlo  pelato  ^ in  seguito  lo  tagliano  a parte 
e lo  mangiano  con  olio  e pepe.  Altrove  fi  conletta 
coir  aceto  per  mangiarlo  In  infalata  , o come  i no- 
Ilri  citriuoli  abortivi  . In  Eg'tto  , dice  Btlen  , fi  fa 
cuocere  lotto  la  cenere  o neh’  acqua  , c fi  portano 
giornalmente  lopra  le  tavole  . Nell’  Indii  orientali 
li  mangiano  molti  di  quelli  frutti  . 

Sebbene  l’  ufo  della  petronciana  non  comparifea 
perniciolo  , pure  ne’  nolfri  climi  non  fi  ferve  molto 
della  fua  pianta  in  medicina  , fuori  eh’ efieriormenfe  ^ 
come  ne'  catanlasmi  anodini  e risolutivi,  nell’err.or- 
roidi , ne’  cancri , scottature  e infiammaricni  ; e rnol- 
ti  medici  configliano  a chiunque  ama  la  Tua  fa  ut  e 
a farne  poco  uio  ^ dicendo  eh’  è un  alimento  non 
folo  freddo  e infipido  , ma  ancora  cattivo  come  i 
funghi  ; la  petronciana  eccita  delle  ventofità  ♦ 
indigcftioni  e delle  febbri  . Forfi  quella  cognizione 
ha<  indotto  Ray  e Marrgrirve  a foftenere  contro  G/'o- 
’vann't  di  Laet  , che  la  noftra  petronciana  è la  fielfa 
che  la  belingeìa  de’  Portoghefi  , il  bedingtan  degli 
Arabi,  il  tongu  degli  abitanti  di  Angola  , e la 
ìumba  degli  abitanti  di  Congo.  Aggiungono  che  fic- 
carne quelli  frutti  fi  aflbmigliano  alle  mandragole  , 
ha  fatto  fofpettare  a molti  moderni  che  folle  una 
mandragola  mafehio , ed  immaginandoli  che  foflero 
mortali  , le  hanno  qhiamate  mala  insana  . Ma  noi 
abbiamo  detto  di  Copra  che  fi  mangiano  da  per  tutto, 
ed  in  quaniità  fenza  che  facciano  alcun  male . H 
Ghilan  ne  produce  di  quelle  che  fi  mangiano  a gui- 
fa  di  erbaggi  o di  legume  cotte  nel  brodo  d,ella  car- 
ne , o sopra  la  griticola  : quando  è tenera  ofife  una 
vivanda  delicata  : matura  poi  non  ha  aliun  sapore  . 


, •'  r Del.  Pepg/Mtl»  • ; - * ' 
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Questa  pianta  eh’ è tanto  comune,  si  chiama  anco- 
ra pepe  if  India  y o di  Guinea,  pepe  lungo  , o corallo 
de'  giardini , Toumefort  lo  situa  nella  settima  sezione 
della  seconda  classe  che  racchiude  refbe  -col  fìore.a 
rosetta  , il  di. cui  pistillo  diventa  un  frutto  molle  e 
polposo  . Egli  lo  chiama  capsicum  silitjuis  longHuf 
propendentìbus , Linneo  lo  col.l oca  nella  prnrre»rj««  me- 
negyniét  e lo  nomina  capsicum. annuutn.  ■ . ^ 
Fiore  i piccolo  di  un  sol  pezlo  , frastagliato  a ro* 
setta  «OQ  cinque,  sementi  acuti  e ripiegati  al  di 
fuori  • 

Frutto  . Coccola  senza  polpa  a due  logge, langfie 
due  otre  pollici  e secondo  la  coltivazione.; 

tondo  io  forma  di  uovo,  e di.  ita  rosso  di  corallo, nel- 
la sua  maturità  . .Le  semenze  piccole. « spianate di* 
cotbr  eiailo-paglia  ed  in  forma  di  arnione  4 - ' 

Fogi  fie  y lucenti , sen^lici  y iaterissime  y sostenute 
da  lunghi  picciuoli  < - , i.  , 

■ Radicai  ramosa  e fibrosa.  . , . 

Forma  y stelo  di  uno  in  due  piedi  di  altezza  , 
baceo  e ramoso y i fiori  sono  onesti  alle  fòglie,  per 
ordinario  sostenuti  da  luoghi  picciuoli  , i frutti  sono 
Ht^hinati  ■ verso  terra  y e le  foglie  altematuramenfe  n- 
tuate  sopra  gli,  steli.  " • 

. Luo^o  ; originario  aielle  ladic',..  coltivai  ae’  nostri 
giardini  , la.  pianta  è annuale  t . * 

.Cohhaiìone . Nella  maggk>f'  parte  delle  pfovmcie 
del  nord  , questa  pianta  si.  coltiva  per. la  decorazione 
de’  giardini  pel  color  rosso  e btiUante  del  suo  firiit- 
to  che  fa  un  bel  contrailo  col . bruno  jlacenie  .del-r 
le  Tue  foglie  / ma  nelle  prdvincie  meridionali  tf  ne’ 
climi  temperati  il  fivr  frutto  nella  maturità  ò quan-t 
do  è fecco, tiene  compuitarnente  iuc^o  di  pepe  nelle  1 
, cucine  delle  grandi  e piccole  diafTariey.  e gli  abitwtr 
di  quelle  provincie  preferifeono  un  pepajuolo  alla  ci- 
< polla  ed  all’  aglio  per  le  loro  colazioni . 11  pepajuo- 
. lo 
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Jo  è quci.io  itutto  ancora  piccolo  e verde  che  non 

ha  cangiato  colbre  . Quando  la  fua  verte  ha  preio 

il  colore  djl  corallo  non  ferve  che  per  là  cucina  . 
Querta  pianta  k nel  numero  di  Quelle  * là  di  cui 
coltivazioni  è regolata  ne’  giardini  ; 

Si  fo: lecita  a Ipargére  il  scrne  per  godere  di  buon 
óra  i pepajuoli . I luoghi  più  riparati  ed  i più  caldi 
sonò  quelli  che  fi  fcelgonò  a preferenza.-  Si  riunii 
feono  1 letami  i più  conlumati  , i terricci  rrigliorl 
per  format  loro  una  fpecie  di  letfoj  Quarta  è quali  la 
fola  piànta  per  la  quale  i contadini  al  pari  che  le 
fave  hori  risparmiano  le  fatighe  e le  attenzioni  i La 
più  picco'a  gelàta  fa  perire  i femenzai  Alcuni 

più  lolieciti  Ipargono  i semi  di  febbraio  , altri  di 

marzo  , e li  ripiantano  in  un  terreno  ben  letamata 
e ben  fegrottato  fubito  che  hanno  quattro  o fei  fo- 
glie  .•  ^ . 

Nelle'  provincie  fettentrionali  i Temi  fi  metfoilo 
nelle  terrine  , nelle  caffè  , ne’  v?fi  ec,  che  fi  fotter- 
rano  nel  letame  caldo , ed  occorrendo  fi  ricopre  tut- 
to colle  ftuoje . Quertó  feme  germog’ia  e fi  alza  fa- 
cilmente , purché  fia  avvalorato  ó dal  calore  che  gli 
♦ •ene  comunicato  dal  letatfie  o dà  quello  che  gli 
ttiene  comunicato  dal  sole  ; Querta  pianta  foffre  e 
lànguifee  fubito  che  le  màncà  1’ uncf  e l’ altre»  « I- 
pepe  d’ India  o pepajuolò  fi  mette  nel  rhefe  di  mari 
20  fopra  r aiuola,  e fi  trapianta  a dimora  ò in  cam- 
po aperto  nel  mete  di  ir.aggio . 

Querta  pianta  non  efige  Un’'  attenzione'  pi6  partico- 
lare detrai  tre  de’ nollri  giardini  d’erbaggi.-  Le  pian- 
te giovani  debbono  avert?  uno  fpazio  dt  ri  in  i8 
pollici  l’urta  dall’altra  fe  òccòr’'e  debbono  effer 
smosse  e spesso  adacquare  . feenebé  fia  originaria  dall’ 
Indie  y pure  teme  il  sole  ardente  delle  pro\  iiicie  rf!e- 
rldiònalt  y fe  non  fono  manfenufe  umide  J e foltanro 
ha  bifognò  di  calóre  quandef  fi  femina  e quando  è 
ancora  giovane  j f.e  prirne  gelare  di  autunno  'la  di- 
iiruggono  f e rendono  tutta  la  pianta  fangofa  e 
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quafi  infraJiclata  quando  fopr;»gglunge  il  soTff  . 

Proprietà  economiche , H ituTlo  tiene  luogo  di  peprf 
nella  maggior  parte  degli  abitanti  delle  campagne  : 
Alcuni  fanno  confettare  i pepajuoli  nella  stessa  ma- 
niera che  si  pratica  co’citriuoli  abortivi , come  abbia- 
mo detto  di  sopra  panando  di  questi  . I mercanti  di 
aceto  sono  attenti  ad  aggiungere  ne’  barili  una  certa  . \ 

quantità  di  pepajuoli  maturi  e secchi  , per  accrescerei 
singolarmente  la  forza  dell’  aceto,.  Non  si  deve  in- 
tendere che  questo  fruito  accresca  la  qualità  dell^ace-  * 
toy  ma  più  tosto  che  questo  liquore  mischiato  sia  pii 
piccante  ed  irriti  maggiormente  il  palato  , Un  tale 
aceto  lascia  le  qualità  di  rinfrescante  , e diventa  un 
•omjKisto  riscaldante  ed  incendiario , se  la  dose  è trop- 
po forte . 

Proprietà  medicinali  . Il  frutto  é molto  acrd  , ar- 
dente al  gusto  , un  poco  aromatico  , digestivo  , iacU 
siv» , aiuiscttic» , detersivo  e corrosivo  . 


^omo  d oro  Amencàno 


Q^uesta  i una  pianta  òrigiaarià  dell' America 
dionale  ^ e da  colà  i iK>i  venuta.  Essa  è della  spedii 
di  alktktngì  , a cui  è flato  dato  il  nome  di  Pomb^ 
d’oro  Americano  , per  una  qualche  somigliànzà  chd 
ha  col  Boflro  pomo  d’oro.  Alcuni  autori  I.1  diflin- 
guono  col  nome  di  phy salir  ednlis  . Il  freddo  è ad* 
essa  contrario.,  perciò  fa  uopo'. di  metterla  in  uri  sito 
che  ,sia  esposto  al  sole  , e .riparato  da  venti  Setten- 
ti^ionali  ,*.se  si  vuole  che  duri  pét  tre  antii , come  è 
solita  ordinariamente  di  vegetare  . Per  lo  più  > ric- 
atime  nell’ioverno  patisse  molto  , e la  fleve  e Ifc 
gelate  la  distruggono;.,  ‘così  i ^ardinieri  cdfeano 
qualche  sito  riparato,  o qualche  nicchia  , colla  sem- 
plice apertura  dalla  parte' del  mezzogiorno,  cHe 
nel  tpmpo  dqjle  gelate  e de^  freddi  eccessivi  , viene 
ricoperta  colle  stuoie  » Alcuni  tergono  questa  pianta 
Bt’  ,vasi  j ed  aiìorchè  oominciaào  ì primi  freddi  li 
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j’LentraPO  «egVj  Canzoni  d’agrumi  , c noa  li  rimetto- 
«HI  ah’  aria  le  non  verso  primavera  allorché  i freddi 
haniio  ceduto  . 

Il  pomo  d’  oro  Americano  vuole  tina  terra  grafia 
ben  letamata  ed  umida , onde  conviene  bagnarla  ogni 
giorno  nell’ellate.  Quando  fi  ufano  tutte  quelle  cau- 
tele , eflb  profpera  bciiifiimo  nel  noilro  clima  , e dà 
una  prodigiola  quantità  di  frutti  . I fuoi  fieli  crefco- 
co  molto  airi,  ed  allorché  la  pianta  può  liberamente 
fpaz  are  le  fue  radio; , e cacciando  poco  a poco  nuo- 
vi rami,  giungere  a tappezzare  tutto  il  fito  dov’é  fia- 
ta piantata  , torma  una  grazrofifiima  verdura  . Ogni 
ramo  fi  carica  di  fiori  che  fi  convertono  in  frutti , 
cominciando  a darli  dallo  fiipite  , fempre  alterna- 
tivamente moltiplicandoli  lino  alla  loro  punta,  e con- 
tinuando a dargli  ancora  per  tutto  l’ inverno  , se  si 
usano  tutte  quelle  cautele  che  abbiamo  dette  di  fopra. 
11  fuo  frutto  è di  color  giallo,  ripieno  di  piccolilTimi 
fenii  molto  duri,  mischiati  con  una  polpa  delicata,-  é 
grofib  quanto  un  ciliegio,  fubacido , odorofo  e di  gra- 
ziofifl'imo  fapore  il  meclefimo  è ricoperto  di  un  gu- 
Icio  trafparente  che  rassomiglia  ad  un  velo  , divifo  in 
quattro  parti,  che  riunite  inneme,  circondano  il  fruito 
e terminano  in  punta.  Quefti  frutti  si  conservano  tutto 
l’inverno  , e poffono  confervarfi  ancora  per  due  o tre 
anni  dentro  un  gileppe  fatto  con  zucchero  e fpitito 
di  vino . 

Erbaggi,  - 

^ Dtl  Cavolo , ■ * , 

Tournefort  lo  situa  nella  quarta  sezione  della  quie- 
ta classe  , che  comprende  l’.crbe  a fiori  regolari  dis- 
posti in  croce  , il  di  cui  pìstilio  diventa  una  siliqua 
divisa  in  due  logge  separate  da  una  divisione  , e lo 
chiama  brassìca  . Linneo  anch’  esso  gli  dà  lo  stesso 
nome  , e io  cotloca  nella  tttradinamta  itltquoio.  . 

. Ij^gii  racchiude  sotto  il  genere  .di  brassic» , i cabol><« 
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H ruchetta , le  rapè  e i navoni  : noi  pevb  divideremo 
tn  otiini  la  upmerpsa  famiglia  de’  cavoli  / la  priin# 
comprenderà  le  specie  delle  quali  si  mangiano  i bot<- 
toni  di  fiori  come  i cavpli  fiori  e i broccoli  / U 
'feconda  i cavoli  cappucci  y la  terra  i cavQÌi  fenza 
eefio  o globo  e coltivati,  -ne’  g ardini  ; la  quarta 
i cavoli  a radici,  limili  a quelli  delle  rppe  ; e Iq 
quinta  i cavpli  deilinati  pel  nutrimento  del  beifiame^ 
de*  quali  f«  ne  fa -eziandio  una  gran  coltivazione  per 
ritrarre , pigiandoli  , un  oliq  dal  loro  Teme . 

i ' Dts(tizt<me  MI  gentre^’. 

" Il  calice  divifo  in  quattro  foglioline  dritte,  verdi, 
fineari  , vote  un.  poco  come  una  grondaia  e gonfie 
nella 'loro  bafe  *.  Il  fiore  è compoilo.  di  quattro  per 
tali  in  forma  di  croce  , ciatcun  petale  è quali  ovale., 
aperto,  ed  attaccato  nei  fp.ndo  del  calice  da  un  filet- 
to : quattro  ghiande  ovate  lì  trovano  nella  bafe  , c 
racchiudiRno  quella  porzione  miellofa  che  le  api  vi 
ricercano  con  taqta  avidità  ; gli  llami  fono  in  nume- 
rb  di  fei  , due  de*  quali  fono  pià  lunghi  e quattro 
più  corti  / il  {ufiilio  è ciliiidr^cd  , dciU  lùughezza 
degli  llami e la  fua  cima  è a lic^'giri  di  tella.  Quc-r. 
Ilo  piililip  fi  cambia  in  una  lunga  ìiliqua , quali  ton- 
da , ina  leggernaente  fpianaM  dai  due  lati  , a dae 
logge  e a uue  valvoje  meno  lunghe  della  divifiouq 
media  che  le  separano . Il  leme  è rolTiccio  e tondo  ; 
generalmente  le  foglie  di  tutte  le  fpecie  de’  cavol^' 
fono  grolle , più  toiide  che  lunghe  . « 

• . . Delle  specie  -i.,*.'. 

' Non  è pOlTibile  di  deferivere  rutte  Iq  specie  cono- 
feiste  dai  giardinieri  ne’ dive^  paelì  la  coltura  ed 
il  clima  le  fanno  variare  all’'  infinito  , noi  le  relhrin- 
geremo  più  che  lì  potrà  ,e  cominceremo  da'  quelle 
ala  giardino,  ed  in  fine  pafieremo  a quelle  de’eem^lt 

Delle 
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Delie  specie  delle  quali  ft  mangiano  i bottone  * 
de' fiati  riuniti  in  gruppo  y tome  Cavoli 
'■■i  '•  ' fiori' e Brocfoli , ' • 

~ "i  ■ -i-  ^ „ 

I.  Cavolo  fiore Brajfica  oleracea  . Ltnn.  Braffum 
ffttli  fiora  Baub.  Alcuni  che  hanno  fcritro\6u  i giar- 
dini , diflinguuno  più  fpecie  di  eiiveli  fiori  e molto 
male  a propofito  . Eglino  le  dilHnguono  sotto  no- 
me di  Ctrvoli  fiori  d'Italia  , di  Turchia  , di ^ Cipro  , 
di  jì leppo 'y  dì  Malta  , di  Olanda  ^ tStc.  quefie  deno. 
minaziooi  indicano  il  nome^  donde  fi  trae ’i  il  feme -, 
ch’é  buono  per  rinnovarlo  dopo  un  certo  numero  d’an- 
ni,  petché  facilmente  degenera  ndle  provincie  fetten-  ' 
tricMiali  , e ne- climi  freddi  ; ma  quefti  fi-mi  produ- 
cono al  più  delle  varietà  , non  già,  fpecie  da  giardi- 
no . Realmente  io  non  conofco  più  di  due  -fpKie  Ifi 
' cavolo  fiore  , il  primaticcio  o tenero  ed  il  tardivo , 
alcuni  chiamapo  ccitWo  fiore  mezzo  dure  o duro  . o 
Ci  - Inghilterra  , " 

li  cavolo  fiore  , ed  i broccoli  fono  varietà  del  ca- 
_volo  cappuccio,  di  cui  tratteremo  in  feguito ? Se  così 
è , le  parti  della  fruttificazione  pare  che  fi  abbiano 
aflbrbito  ed  appropriato  là"  fotìanza  che  av'rebbe  do- 
vuto portar-fi  alla  mafia  enorme  delle  foglie  del  cavo- 
lo  cappuccio , per  l’ appunto  come  fanno  i fiori  fenrw 
pi  lei  che  fi  convertono  in  dpppj  colla  perdita  del  fe« 
me  ) e eoli*  impotenza  di  più  ‘produrne.  < • ' 

Nelle  provincie  meridionali  non  à raro  di  vede» 
degli  fieli  o mnehi  dj  cavoli  -fiori  alzcrfi  fino  a di- 
ciotto  0 ventiquattro  ppllki  ; in  quelle  del  nord  , e 
t>e  climi  freddi  non  hanno  coórunemente  più  di  uà 
altezza  e fpefib  anche  meno  palfa  fommi- 
tà  del  tronco  fi  slancisino  delle  foglie,  le  punte  del-  ' 
le  quali  fi  alzano  fopra  un  angolo  più  0 meno  tperco: 
nel  wntro  delle  foglie  cominciano  ’a 'comparire  del 
punti' bianchi  che  fono  i principi  de’ germi  de’  fidii  k 
Quefie  punte  fi  accrefcòtiò^iti  nuoterò  ed  in  voluiVM 
jo  ogni  verfo , e fanno  prendere  ad  akone  foglie  una 

^fi.  . 

* 

! • 
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polizionff  orizzonta!»,  e 1’ altre  fervono  a gutfolra  fe 
cole.  Spello  qualche  fogliolina  penetra  a traverlo  di 
quelli  punti  bianchi  . Quelli  germi  in  forma  di  ca- 
pezzolo o gemme  fono  più  infieme  , riuniti  fopra 
una  delle  divilìoni  dello  tlelo  , e quello  lleio  , come 
pure  quelle  divifioni  fì  alzano  e Ó allungano  come 
quelli  de’ cavoli  ordinari  , quando  vogliono  fiorire  ,• 
di  modo  che  ctafcuna  gemma,  li  trasforma  in  leguico 
in  un  fiore  decilo  , fimile  al  fiore  degli  altri  ca-oli  . 

Oltre  qucdo  carattere  tanto  chiaro,  fi  dillingue  an- 
cora il  cavolo  fiore  dalia  forma  dalle  fue  foghe  eh’ è 
un  ovato  slungato  e puntuto  ••  quelle  fono  intere  , 
quali  unite  ne’  loro  orli , e feminate  di  nervature  bian- 
che. Qualche  volta  fi  trovano  nella  baie  delle  prime 
foglie  alcune  fpecie  di  frallag'iaturo  , che  fi  polfono 
riguardare  come  appendici  o orecchiette.  La  differen- 
za de’ cavoli  fiori  particolarmente  fi  prende  dalla  pia 
o meno  grande  finezza  delle  gemme  , dal  modo  con 
cui  fono  llrette  1’ une  coll’ altre,  dalla  grofT.zza  della 
tpila , c dal  tempo  in  cui  fi  debbono  feminare  ,*  don- 
de è provenuta  la  denominazione  di  primaticcio  e tot- 
divo . 

II.  Broccoli . Di  quelli  fe  ne  contano  due  fpecie  ; 
ii  violaceo  ed  il  comintr  ; il  primo  fi  chiama  ancora 
ùroccolo  dì  Rema  o di  Malta , che  fono  t luoghi  don- 
de  fi  trae  il  feme  . ^ 

I giardinieri  chiamano  col  nome  di  broccoli , i tron- 
chi de’  cavoli  che  fi  lafciano  in  terra  nell’  inverno 
dopo  averne  tagliata  la.  teda  , quando  nella  primave. 
ra  cacciano  di  nuovo  de’ germogli  ^ quelli  è vero  che 
hanno  una  qualche  fomigiianza  col  broccolo  , ma  la 
fpecie  di  cui  parliamo  è una  vera  fpeci^  . 

II  broccolo  in  quanto  alla  forma  è corue  il  cavo- 
lo fiore , a riferva  che  le  fue  gemme  o capezzoli  fo- 
no de’  bottoni  a fiori  più  fviiuppati  , meglio  formati 
9 più  didintì  , Dall’  afceiJa  di  ciafeuna  foglia  nafee 
■n  germoglio  , tenero  ramofcelio  , ben  nutrito  che 
termina  eoa  un  mazzetto  , granellofo  e violacea  no’ 

broc- 
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br«ccoli  d'  Italia  , ff  verdi  fui  le  p'antc  de’  broccoli 
comuni.  Il  centro  o cima  dello  deio  o:fre  de’ fa'cet- 
ti  di  fimili  germogli  , Icparati  gli  imi  dagli  altri  da 
pìccole  foglie  che  qualche  volta  tono  appeotj  vifìbili  . • 
Gli  orli  delle  foglie  lono  un  po  o increfpati  nella  parte 
fuperiorc  e profondamente  fraihgliati  verfo  la  loro 
baie  , ma  le  foglie  de*  broccoli  Inno  di  un  verde  oiìl 
ofcoro  di  quelle  del  cavolo  fiore  ordinario  . Lo  :feio 
comuremente  fi  alxa  fino  a diciotto  o ventiquattro 
pollici  . Qtiando  è ifato  ragliato  il  cesto  , il  tronco 
caccia  de’ germogli  chiamati  anch’ c/Ti  broccoli  , che 
fi  preparano  e fi  condiicono  come  i fparagi  , il  che 
ha  impegnato  Bauhm  a defcrivcrli  con  questa  frale  , 
JSraJJ'tra  asparagodes  crispa  , I broccoli  o violacei  o 
verdi  fi  possono  riguardare  come  una  fpecie  di  ca- 
volo fiore  da  giardino  , 

Di'  Cavoli  cappucci , ' 

Sotto  la  denominazione  de’  cavoli  cappucci  , io 
comprendo  il  cavolo  cappuccio  ordinario'  o comune^ 
quello  di  S.  Dionigi  o d' j^ubervilliers  , il  cavolo 
cappuccio  roseo  o violaceo  lustrato  , il  bianco  prima- 
ticcio o di  Bonneuìl  y il  piccolo  cavolo  cappuccio  ric- 
cio-sellecito  , o cavolo  acuto  d'  Inghilterra  , il  ca» 
volo  cappuccio  di  'Strasbourg  o di  JÌlemagria  , 'e 
quello  à\  Milano  colle  fue  varietà. 

Cavolo  cappuccio  ordinario . Quello  è il  cavolo  che 
J^ìnne»  chiama  , Brassica  oleracea  capitata  alba.  Non 
farebbe  forfi  il  tipo  di  tutte  l’ altre  fpecie  di  cavoli 
cappucci  ? Si  ha  almeno  tutto  il  fondamento  da  pre- 
fumerlo  , poiché  fe  fi  efamina  bene  un  quadro  di  a- 
voli  in  coi  fiafi  fparfo  lo  fleffò  feme,  fi  oflTerve  anno 
fpefTo  delle  differenze  ben  diflinte  tra  , una  pianta  • 
l’altra. 

Il  cavolo  cappuccio  efente  da  quella  variazione  ha 
uno  flelo  corto,  groffo,  poco  guarnito  di  foglie.  La 
Aia  teffa  è fpiaaata  , larga , .dura  , compatta  , forma- 
'•  E e ta 


ta  colle  foglie  che  fucceCTu’amente  fi  ricoprono  l’une 
coir  altre  . La  fua  vegetazione  qaalche  volta  è così 
attiva  , che  le  foglie  interiori  non  potendofi  moltipli- 
care con  faciltà  , e facendo  continuamente  degli  sfor- 
zi verlo  la  parte  citeriore,  fanno  crepare  la  tella  . Le 
foglie  fono  difpolte  in  giro  lopra  lo  Itelo  y T citeriori 

10  toccano  quali  verfo  la  fua  bafe  , il  mezzo  è tra- 
verfato  da  una  larga.,  nervatura  o colta  . Effe  fono 
increfpate  e quafi  fraltagliate  fopra  i loro  orli  , ver- 
di , e sono  molto  fpeflo  mifchiate  di  color  turchinic- 
cio o violaceo. 

Dal  mezzo  della  teda  si  slancia  uno  (telo  che  po- 
co a poco  fi  divide  in  una  gran  quantità  di  rami  ca- 
richi di  un  gran  numero  di  fiori  gialli  . 

II.  Citvolo  cappuccio  di  S.  Dionigi  o d’  Aubervil- 
liers  . Differifce  dal  precedente  , i.  per  la  maggiore 
altezza  del  fuo  Itelo  . 2.  perchè'quelto  è guarnito  di 
un  maggior  numero  di  feglie  di  color  verde  ofeuro  . 
3.  per  la  fua  teda  un  poco  acuta  in  cima  . Quelta 
teda  è dura  e bianca  j ed  è la  fpecie  più  comune  de’ 
contorni  di  Parigi  . 

III.  Cavolo  cappuccio  rosso,  0 violaceo  lustrato.  La 
fua  teda  è groffilfjma  , fpeffo  larga  da  otto  in  dodici 
pollici  di  diametro  , carica  di  vene  , e di  gradazioni 
^iù  o meno  ofeure  . Il  fuo  colore  lo  fa  ucil  mente 
didinguer  da  tutti  gli  altri  . 

IV.  Cavolo  cappuccio  bianco  primaticcio  o di  Bon- 
neuit  . Quedo  matura  dopo  i due  precedenti  , ma  ha 

11  vantaggio  di  avere  la  teda  più  grolla  , un  poco 
fpianata  , molto  dretta  e tenera  y il  fuo  deio  è 
baffo  y la  fua  foglia  è ampia  , tonda  , di  un  color 
verde  mifchiaio  di  turchino  . 

V.  Piccolo  cavolo  cappuccio  riccio  sollecito . Con  ra- 

gione fi  chiama  sollecito  . Ordinariamente  non  oltre- 
paffa  40  giorni  a formare  la  fua  teda  , dal  punfo  in 
cui  è dato  trapiantato  . 11  fuo  deio  è molto  baffo  , 
le  fue  foglie  fono  ricce  su  gli  orli,  il  loro  colore  è 
un  verde  chiaro  j la  fua  teda  è dura,  bianca  e ben 
piccola.  E’  tenero  ed  ottimo.  VI. 


Vr,  Cavqlo  cappuccio  acuto  d"  Inghilterra  o cavolo 
a pan  di  zuahero  . Io  lo  riguardo  tome  una  va- 
rietà del  precedente  , differil'ce  ib'amepte  per  la  fua 
Vita  in  forma  di  pan  di  iucchero  , e per  un  guito 
più  delicato  . I curiofi  lo  preferilcono  a tuiti  gli  al- 
tri . I giardinieri  però  poco  lo  coltivar^)  , perchè  ha 
la  tefla  troppo  piccola . ' ’ r 

VII.  Calcolo  cappuccio  di  Strasbourg  o di  Gerniat 
pia.  E’  poco  nofo  in  Francia,  ma  è il  più  colrivaro 
in  Germania  , e quello  eh’ efìgc  minori  attenzioni  . 
jLe  fue  foglie  fono  di  un  verde  pallido  e grandi  ; il 
fuo  flelo  è baffo,-  la  lua  tefla  è bianca , flretta  , ipia^ 
nata^  molto  efleia  , circondata  di  foglie  . Si  vf'ggO' 
no  db’ cavoli  di  quella  fpecie  che  pelano  ireìta  in  qua- 
ranta libbre  , ed  un  particolare  mi  ha  aflìcurato  di 
averne  veduto  uno  che  pelava  ottanta  libbre  . Q^Jcrta 
fpecie  di  cavolo  è forfi  una  varietà  perfezonata  ocl 
cavolo  cappuccio  di  Strasbourg  . 

/ynif  Qavolo' cappuccio  di  Milano  ..,W  più  delicato 
di  tutti  gli  altri-,  e che  produce  iiù  varietà;  le  ne 
diflinguoiip  quattro  principali  . Tutti  quelli  càvoli 
Iranno  un  fiore  bianco, 

1.  Cavolo  (li  Milano  a grossa  testa  , Il  fuo  flelo 

è alto,  molto  guarnito  di  foghe  ricce  e di  un  verde 
pfeuro  . Lfi  fua  tefla  è groffa  e dura  . ' «^•'  4 

2.  Piccolo  (avob  di  Milano  . Il  luo  fielo  è corto  ^ 

molto  carico  di  fòglie  , di  un  bel  verde  e ben  ricce; 
la  fua  tefla  è dura  ^ ed  una  metà  meno  grolla  del 
precedente . ‘ , <3 , , 

, 5.  Cavolo  rìccio  corto.  Il  fuo  fle’o  è più  baffo  eh» 
quello  dei  due  precedenti;  le  fue  foglie  fono  tonde, 
ricce  e di  un  ^verde  che  tira  nel  turchino  ; la  iua 
tefla  è d^lla  grpffezza  del  piccolo  cavolo  di  Milano^ 

, ed  è flrett’fTima . j ^ , , ■.  i,-  • 

4.  Cavala  4 testa  lunga  p a stelo,  basso'.  Le  fue  fo- 
glie fono  di  un  bel  verde  , eflremamente  concave 
cd  allungate  ; la  fua-tefla  è gialla  , tenera  , dell» 
forma  di  un  uovo  , e della  fteffa  groffezza  di  quell» 
(lei  num.  2.  ' ' 
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De' Caroli  senza  testa  coltivati  ne'  gìaràìnt  ^ 

I.  Cavolo  verde  a grosse  coste  . Brasstca  oleracea 
widis.  Il  fuo  (telo  è baffo y le  foglia  tonde,  unite, 
groffe  , traverfate  da  una  graffa  coffa  bianca  , ed  il 
colore  delle  foglie  è di  un'  verde  ofeuro . 

II.  Cavolo  biondo  a grosse  coste  . Quefto  cavolg  è 
una  varietà  del  primo;  esso  differifeo  per  le  lue  figlie, 
il  di  cui  colore  è di  uo  verde  che  dà  fui  giallo.  Sé 
guede  due  fpecie  di  cavolo  fono  fìruate  in  una  terra 
che  loro  convenga,  danno  una  piccola  tella  ; Tul  timo 
però  è pib  tenero  e pib  delicato  del  primo . 

III.  Cavolo  di  Famalieri  , o cavolo  verde  riccio  , 
La  fua  foglia  è verde, riccia  ed  increfpata  sugli  orli; 
la  lut  colla  è grolfìflìma  e tenera  ; non  fa  quafi  te- 
da. Quelli  cavoli  tengono  il  mej'zo  tra  i cavoli  cap- 
pucci ed  i cavoli  felvaggi. 

De  Cavoli  a radice  simile  a quella  delle  rqfe  . 

Il  cavòlo  a radice  dì  rapa  e quello  a radice  di 
navone  poffono  effere  riguardati  l’uno  come  gn a va- 
rietà dell’altro,  fenza  poter  decidere  quale  di  queflq, 
due  fra  (lata  la  produttrice  . Potrebbero  apcora  ri- 
guardarli come  specie  ibride-,  formate  dal  .trillo  degli 
Itami  di  qualfìvoglia  cavolo  eoi  fiore  della  rapa  , o 
dal  miAo  degli  Aami  della  rapa  col  fiore  di  'qualuti-r 
^ue  cavolo  , nella  Aeffa  maniera  che  abbiamo  detto 
che  fuccede  tra  le  fpecie  di  zucche  tpnd^  e lunghe 
•Uorchè  fono  vicine  all’  altre  o mifehiate  nello  fteffo 
campo. 

I.  Cavolo-rapa  e cavolo  di  Siam,  Colla  prima  di  que- 
lle denominazioni  s’indica  la  forma  della  fua  radice, 
e colla  feconda  il  paefe  donde  fi  trae.  Linneo  lo  chia- 
ma krassica  oleracea  gongyloìdes . Il  fuo  Aelo  in  vece 
d’ inalzarA  come  queljo  degli  altri  cavoli  , rimane 
nella  terra  , dove  fi  gonfia  cpme  quello  delle  r^pe  , 
anzi  ne  presile  la  forma  , e vi  acquiila  un  diametro 
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tre  , fei  o otto  pollici  . L’ interiore  ha  la  fteffa 
condi^en/a  di  quello  della  rapa/  è bianco , e la  rcor- 
«a  efteriore  è gialla  ed  un  poco  rofTa.  Le  foglie  na- 
fcono  vicino  a terra  , e partono  dal  centro  dello  fte- 
lo  come  quello  delle  rape* 

II.  Cavolo-Navone  . Brassica  napobratsica  . Unn* 
Un  autore  ha  riguardato  quella  fpecie  come  un  ca> 
volo  fiore  degenerato  . Se  quello  è , il  che  non  cre- 
do , fi  è fingolarmetìte  allontanata  dalla  fua  origine. 
La  differenza  di  quello  col  precedente  coafille  nella 
forma  dcHa  fua  radice,  che  imita  quello  de’ navoni, 
cioè  allungato  a guìfa  di  fufo. 

De  Cavoli  destinati  agli  usi  economici , e non 
per  la  cucina , 

I.  Ca-ùolo  Colza . Brassica  arvensis,  Linn.  Brassica 
eampestris  perfoliata  flore  luteo,  Lafìing.  Il  giardiniere 
difprezza  quella  fpecie  , ed  il  coltivatore  delle  prò» 
vincie  fcttentrionali  ne  fa  il  piìl  gran  conto  . Quell* 
cavolo  , che  alcuni  nella  nollra  Italia  lo  chiamano 
ancora  cavolo  rapa  e lo  confondono  con  quello,  è 
una  specie  di  cavolo  felvaggio  . Molti  autori  Iranno 
confufo  il  cavolo  colzi  col  navone  felvaggio  detto 
faòìota  di  cui  abbiamo  parlato  nel  voi.  Vili,  di 
quell’opera  delle  Piante  a car.  372.  , perchè  non  co- 
oofcevano  le  piante  fopra  le  quali  fcrìvevano  . Il 
colza  è decifivamente  un  cavolo  , e la  rabiola  una 
rapa  . Cofioro  hanno  eziandìo  prefo  un  errore  , per- 
chè dalle  femenze  di  quelle  due  piante  fe  ne  trae  , 
pigiandole  , un  olio  che  forma  un  ramo  di  commer- 
cio molto  ellefo  ; ed  in  fine  perchè  amendue  quell’ 
olj  fi  vendono  forto  il  nome  d’  olio  di  navone  . 

Quella  pianta  differìfce  poco  dagli  altri  cavoli  per 
le  parti  della  fruttificazione,  il  fuo  carattere  speciale 
fi  tira  dalle  foglie  . Quelle  fono  di  tre  differeiui 
fpecie  , cioè  le  seminali  , quelle  che  partono  dalla. 
radice  c quelle  dello  stelo  . Le  prime  fono  Io  fvi-^ 
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luppo  de’  lobi  del  feme  ; esse  fonò  in  forma  di  at^ 
nione,  un  poco  fpac  ate  nel  luezzo  , e cadono  l’ubi - 
to  che  la  pianta  ha  cacciato  le  prime  foglie.  Quel- 
4e  che  luccedoro  fono  lòftetìute  da  un'  picciuolo  lun- 
go e polputo,  qualche  v,olta  vuota  come  una  groipdaja 
•nella  fui  parte  inferiore/  Telleriore  é tonda.  Quc- 
-fte  foglie  fono  leggermente  fraiiagliate  nella  loro  ba- 
se, quafi  tonde  nella  loro  cima,  legg?rmetìte  fihuo- 
se  ed  i feni  oifufi  . La  bafe  delle  foglie  anch’  effa  è 
fraftag'iata  a guifa  di  piccole  o ecchie  e quelle  fralla- 
gliarnre  variano  molto;-  tutte  quelle  foglie  fono  inte- 
ramente lifce  , morbide  ed  il  lonJ  colore  li  avvicina 
a quello  dì  verderame  .- 

Le  foglie  degli  Iteli  fono’  intere  , fatte’  a forma”  di 
cuore , all ur gate  ncfa  punta  ,•  ed  abbracciano  lo  ftelo 
colla  loto  bafe  , di  modo  che  fi  direbbe  eh’  elee  dal 
tnezzo  della  foglia.- 

' La  radice  è perpendicolare , miifuta  e fibrofa  .■  Qitan- 
•do  la  pianta  è crelcluia  fenza  coltivazione  e naturai - 
Trente , il  fuo  fielo  s’innalza  da  dodici  fino  a diciot- 
■to  pollici  , e fino  a cinque  piedi  e'  forfi  pili  se  è 
convenevolmente  coltivata  .•  Quello  (lelo  nella  fila 
tima  fi  divide  in  un  gran  ^p^nero  di  rami',- alternati- 
vamenre  fituati  a guifa  di  fpirale  e ricoperti  da  uiia 
fogha  nel  filo  della  1 oro'* in fer fiore  al  foo  .fi'elo  . I 
fiori  nafeoro'  nella  cima  de’  rarrti/  fono  gialli  e la 
^.iqua  che  ad  elTi  fuccede  è ordinariamente  giaUicti* 
«T’opchè  è matura  , e qualche  volta  rofficcia  ,*  fecon- 
do ’i  colpi  di  sole  che  il  fruttb  ha  prova'to  .■ 

< Si  conofeono  due  varietà  del  colTTa',  Una  cbiarra- 
■ta  calza  ù^anra  , perchè  le  foglie  del  fiore  fono  biarr- 
irfhe e l’altra  co/ta  fredda  , le  di  cui”  foglie  fono' 
più  grandi  e più  groffe' , dencrtiiraz  ione  che  a lei 
Viène  oerthè  foffre  meg’io  i riporr  dell’inverno'.' 

■'  IL  Cazòto  i»  albero  , o cirtolo  capra' ^ o gran  c<t- 
vòlo' verde  . La  prima  denommaziobe  indica  1’ altézza 
della  pianta  , arma  proporzione'  cogli  altri  cavcrii  / 
I2  feconda  perchè  è fiata  dellinata  agli  animali  delia 
• X i ■ mts- 
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mifferìa  , la  terza  pel  colore  generale  delle  fue  fo- 
glie . Di  tutte  le  fpecie  di  cavolo  quelta  è quella 
che  ha  prodotto  il  più  gran  numerò  di  varietà  . M«- 
rison  la  chiama  brasstca  arborea  . 

Quefto  cavolo  ordinariamente  fi  alza  fino  a firi 
piedi  ; caccia  lungo  il  fuó  Itelo,  dal  piede  fino  alla 
telia,  delie  foglie  che  fi  poflbno  cògliere  gidrnalmen* 
te  a mifura  che  fi  moltiplicano . Lo  ftelo  s’ innalza 
per  la  fuccefiTiva  recifióne  delle  fue  foglie  , perchè  il 
fuoco  viene  dalle  foglie  fteffe  attratto  veilò  la  cima, 
'fe  non  11  recideifero  , lo  ftelo  tftendo  gilinto  ad  un 
certo  fegno  , reftando  guarnito  delie  fue  foglie  , do- 
\tebbe  formare  la  fua  tefta  , ed  acquifterebbe  più 
confiftenza  . Le  foglie  fòfìenute  da  lunghi  picciuoli  , 
0 da  colle  quafi  tonde  e dure  , fono  grandi,  un  poco 
grqffe  j fpianate  , ed  un  pòco  ricce  sti  gli  orli . 

Vi  è un’altra  fpecie  , gli  orli  delle  foglie  ricce 
della  quale  fono  fcreziate  di  giallo  , di  roflb  ec.  ; ijt 
per  la  fcreziatura  de’ loro  colori  e della  loro  forma, 
offrono  un  cólpo  d’occhio  graziofiftlmo  . ^uefte  va- 
rierà di  cavoli  vivono  diie  anni . QnelV  ultime  fpecie 
vengono  chiamate  da  Linneo  brajfica  sabellica  , In 
Francia  fi  conofeono  fotto  il  nome  di  cavolo  fran- 
g'tato  o cavolo  di  Spagna  . 

Coltivazione  de'  cavoli . 

^utti  i cavoli  in  generale  vogliono  un  buon  ter- 
reno, ben  foftanzio5o  e frefeo  . La  loro  coltivazione 
riefee  male  ne’  terreni  magri  e fabbiofi  , non  oftante 
ancora  1’  irrigazione  . 1 terreni  forti  e nuovamente 
rotti  fono  ai  cavoli  molto  profittevoli.  Io  ho  veduto 
de’  cavoli  cappucci  , moftruofi  per  la  loro  groftezza  , 
in  Un  fito  da  vigna  , il  di  cui  terreno  era  fiato  smos- 
so fino  a diciatto  pollici.  Non  farebbero  riufeiti  così 
bene  nelle  rrovincie  meridionali  a caufa  della  ficcità 
de’  tempi  eftivi . 

1 / -I  . . j . . . 
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Deli  a cohì'^  azione  dt^  cavoli  fiorì  e broccoli . 

I.  Cavf.ìo  fiore . Più  qucfia  fpecic  fi  aliontarra  da 
paefì  meridbnali  più  fcfma  di  qualità  e dì  groifczza) 
nelle  ptovincie  fetteotrionali  fi  dee  dunque  prendere 
molte  precauzioni  per  prpccutarli  per  tempo  quefia 
graziofa  produzione  . 

Cavolo  fiofe  primaticcio . Se  fi  vuol  godere  di  que- 
fio  cavolo  di  buon’  ora,  bifogna  feminarlo  prima  d’o- 
•ni  altro  , Non  è il  migliore  al  gulo  , ma  viene 
nella  primavera  . A Parigi  e ne’  Cuoi  contorni  fi  ula- 
no molte  cautele  per  coltivarlo  ; ma  nelle  provincie 
più  temperate  balla  di  feminarlo  in  un  luogo  ripara- 
to verlo  il  fine  di  feiibrajo’  , e nelle  provincie  piti 
tilde  anche  dentro  il  mefe  di  gcnnajo;  imperciocché 
i freddi  di  quello  mefe  ordinarianaente  vi  fooo  meno 
attivi  di  quelli  di  febbraio  quando  vi  fi  fanno  fentire. 
I}e’  ripari  , una  terra  ben  preparata  e ben  leiamata  , 
rd  un’  aletta  fono  fufficienti  , finché  fia  giunto  il 
tempo  di,  trapiantarlo  'labilmente  ^ In  qua;ti  luoghi 
il  cavolo  fiore  primaticcio  e quello  tardivo  lì  femi- 
nano  nel  tempo  fìeffo  v e ficccme  non  fi  u()no  le 
itdfe  attenzioni  che  fi  praticano  a Parigi  , così  il 
cavolo  fiore  primaticcio  fi  coglie  un  poco  più  tjwdi . 

Cavolo  fiore  tardivo.  ,1^  tetta  di  quello  cavo'o  fi ortf 
é più  gm(Ta  di  quella  del  pipecedente  ed  è più  del'cara 
amangiarfi.  Nelle  provincie  meridionali  fi  femiua  di 
;^nnap  « febbraio , aprile  , giugno , agoflo  e erttobre, 
e fi  mangiano  dal  mefe  di  novembre  fino  al  mela 
di  aprile  . Deve  offervarfi  che  quella  indicazione  ge- 
nera e foffre  qualche  modificazione  da  un  luogo  a un 
altro  a caufa  della  maggiore  o minore  intenfiià  del 
calore,  della  qualità  del  terreno,  della  facilità  dell’^ 
irrigazione,  &c.  Si  deve  avvertire  che  nelle  p'ovin- 
cie  meridion<ili  , fircome  » calori  fono  vivi,  e l’eva- 
forazione  confidcr^ibile  ^ i cavOii  fiori  ed  i broccoli 
non  fi  ‘piantano  ne’  quadri  , ma  lungo  sii  orli  di  ua 
picco!  foffo  o rigagnolo  che  dillribuike  V acqua  fopra 
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tatto  il  luogo  ddVd  quefti  fono  ftati  piantati . In  que- 
lla maniera  quefic  fpecia  di  cavoli  che  vogliono  l’u- 
midirà, fono  frequentemente  ed  abbondantemente  in- 
, «affiati  • k 

II*  Ds  brocevlì  Si  dillinguono  due  fpeeie  di\ravou 
lo  broccoli  ) il  broccolo  violaceo  di  Roma  o di  MaU 
ta  ^ ed  il  broccolo  comune  o giallo  y o bianco y ovordcf 
che  sonò  le  varietà  di  colore  ne*  Tuoi  germogli . 

Quarto  cavolo , come  il  cavolo  flore , perde  le  fue 
qualità  a ragione  del  fuo  allontanamento  da'  paefi 
caldi  . A forza  di  arte  e di  attcnlioni  fi  giunge  an> 
cora  nelle  prov  neie  fertentrionali  ad  avere  de’  belli 
broccoli  , ma  non  forio  mai  così  forti  e così  delica- 
ti come  quelli  delle  proviiicie  meridionali».  In  quefte 
provincia  fi  feminano  nello  lleiTo  tempo  e nello  flesso 
modo  che  i cavoli  fiori/  fi  trapiantano  a consistenza , 
da  che  hanno  cinque  o fei  foglie  , lungo  i rigagnoli 
perchè  fìano  irrigati  » lavorando  il  terreno  una  o due 
volta  l’anno^  ma  prima  della  trapiantazione  il  ter- 
reno dev’effera  diligentemente  smosso,  e fortemente . 
letamato  . 

tìetla  coltivazione  </e’  cavoli  cappucci . 

Cavolo  cappuccio  comune.  Nelle  provincie  meridio- 
nali quello  cavolo  fi  femina  nel  principio'  di  ottobre. 
Dopo  fette  o otto  giorni  è fuori  della  terra  e fi  ripian- 
ta nel  mefe  di  marzo  o aprile  . Se  prima  di  quella 
ultima  epoca"  , la  rtagioue  diventa  troppo  rigorofa  , 
conviene  coprire  colla  paglia  il  femenzaio  almeno 
di  notte  , e prima  che  il  fole  tramonti  j perchè  rara 
volte  il  temeo  in  querte  provincie  è coperto  quando 
è freddo  . Quella  paglia  fi  toglierà  fobico  che  la  (la- 
gione  lo  permetterà,  per  dar  l’aria  alle  piante  e per 
prevenire  che  la  pianta  non  venghi  slungata  e fottìi  e. 
E’  inutile  di  ripeaere  che  la  cefra  dertinata  al  femeo- 
zajo  dev’ effer  ben  fogrottata  e laicamente  rtabbiata  , 
e fe  fi  partono  avere  de’  fiti  ben  riparati , fi  debbono 
preferire  ad  ogni  altra  pofizione  . 
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I cavoli  feminati  d’ ottobre  e ripiantati  di  mariti 
o aprile  , fi  affrettano'  di  montare  in  fame  fiante  i 
calori  di  primavera  ; farà  dunque  meglio  di  ritardare 
di  feminarlì  fino  a novembre  e ripiantarli  nel  mefe 
di  rrarxo,  fe  fi  hanno  de’ buoni  ripari  e molto  conci- 
me di  ftrame  per  far  l’ajette,*  queifo  cavolo  fi  porrà 
feminare  di  gennajo  e ripiantarlo  quando  gli  fieli  han- 
no cinque  o fei  foglie.  Finché  la  pianta  è nel  femen- 
zajo  dev’ effere  prefervata  dalle  gelaée  . ^ 

Cori  quefii  cavoli  fi  forotano  de’ quadri  interi  , e fi 
piantano  in  difianza  di  due  piedi  1’  uno  dall’  altro 
lópra  uno' de’  lati  del  riparo  del  folco.  Allorché  nel 
vol.V’I.  di  queir  opera  delle  Piante  a car.141.  abbia- 
mo difeòrfo'  dell’  irrigazione  y ihbiimo  ancora  deferitto 
il  metodo'  di  fare  i folchiy  perchè  fenza  il  loro  foccor- 
fo  non  fi  potrebbero  adacquare  . L’  altro*  riparo  del 
fole®  è 'guarnito  d’  iiifalate  e di  altre  erbe  minute 
che  fi  maturano’  , prima  che  il  cavolo  coll’  ombri 
delle  fue  foglie  polTa  ad  effe  nuocere,  e privarle  del 
benefiiio  dell’aria.'  Quefta  piantagione,  se  fi  pub,  fi 
dee  fare  in  giornate  piovose  , che  difgraziatamerire 
fonò  troppo  rare  in  quefte  prò vincie',  quando*  l’ inverno 
ha  terminato'  il  fuo  corfo 

I cavoli,  per  averne  il  seme,  comunemente  fi  lafcia- 
no  nell’  eftremità'  del  folco  dalla  parte  oppofia  a 
quella  per'  dov’  entra  1’  acqua  , perchè  quefta  efire- 
mità  effendo  chiufa  ,-  ritiene  il  concime  firafeiriato 
dall’ acqua  d’ irrigazione  ed  il  cavolo  ordinariamente 
viene  pik  bello.' 

Ne’  contorni  di  Parigi  il  cavolo  cappuccio  fi  femi- 
na  di  agofio  , e fi  pianta  d’ottobre  im  un  luogo  om» 
brofo , dove  paffa  1’  inverno,  prefervamdolo  dalle  ge- 
late con  ricoprirlo  con  campane*  di  verrò , ftuoje  Sic. 
ma  fe  la  gelata  la  forprende  prima  che  fi  poffa:  rico- 
prire , fi  deve  afoettare  che  il  gelo  fi  fciolga  , indi  fi 
ricuopre  , e gli  fi  dà  l’aria  quando  fi  pub  . 

Queftó  cavolo  Ir  ripianta  di  marzo  da  due  piedi  a 
due-  piedi  e mezzo  di  diftanza  in  tutti  i verfi  : fi  co- 
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ftiirtcià  a rtlangiaré  nel  mefe  di  agoflo  y »ftà  il  luo 
«cito  non  fi  ccni’erva  per  lungo  tempo  . Se  fi  lemina 
di  mariO  y la  tua  tefia  farà  buona  ne’  mefi  di  set- 
<e«ìbre  j ottobre  e novembre  i 

Tutti  i cavoli  cappucci  o ftrétti  in'  generale  tendono  à 
creparfi'O  spaccarsi;  td  allofaija  pioggia  penetrando  nell 
interno'  della  tefia'la  fa  infradiciare.  L’efpoienza  ba  di- 
tnoffrato  à’  giardinieri  che  con  poca  attenz'One  fi  può 
prevenire  questa  rottuta  . Quando  là  testa"*  è giunti 
il  puntò  della  fua  groffezza,  strappano  là  pianta  per 
rhetn , d la  forza  della  vegetazióne  è rallentata  dallo 
fpezzarr.ento  di  una  parte  delle  radici  . Quelle  che 
restanò  intatte  riprendono  un  nuovo  vigore  , • e pare 
che  vogliano  compenfàre- la  pianta  della  perdita  del 
RUtrimeiitò  che  area  acquistato  . Dopo  querta  opera- 
zione, si  stende  sopra  la  tetra  , in  un  luogo  ripara- 
to dal  sole»  ciascuna  piarta  di  cavolo  Tura  appreffo 
all’altra  colla  testa  voltata  al  settentrione,  è si  get- 
ta la  terra  foptà  le  radici;  e così  fi  fa  a"  tiitte  le  fi- 
là,  finché  tutte  le  piante  fiano  in  ficurezza.  Seguitanido 
qùefio  metodo  si  cónfervano  per  lungo  teoipò»  tra  fe 
fopraggiurigono  delle  forti  gelate  , è cfTeniiale  di  co- 
prirle còlla  paglia'  o sia  strame  lungo  e seccò  . 

Le  piante  eflendò  state  così  disposte  si  sceglieranno 
pel  seme  qii'e’ càvoli  che  avrafino  passato  tregliorin- 
rerno  . Dopo  i-freddi,  cioè  nel  mese  di  marzo  fi  ri- 
pianteranno à consistenza.'  A tnisura  che  il  calore  co- 
mincia di  nuovo  a farsi  sentire  ,•  lo  stelo  fi  slànci^ 
in  niezzo  alla  testa  che  crepa;  questa  si  carica  di  rfc 
mi  de’  fiori  , in  seguitò  di  silique  che  racchiuf^ono  il 
seme  , 'dà  principio  verdi  ; di  poi  gialle  e qualche 
volta  rosse  v Quando  le  silique  cominciano  ad  aprirsi 
4 it  mótnerto  di  ragliare  la  pianta  , ed  elporla  per- 
pendicolarmente nel  progresso  del  giorno  al  vivo  ca'»' 
lore  del  sole  . , i . 

Si  debbono  fare  due  osservazioni  ; la'  rrimà'-  che 
qualche  vdita'  io  stelo  , ocr  la'  ftrettezza  dplle  foglie 
poste  r une  corttro  l’altre^  noa  si  può  fare  le  fi  rada, 
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ed  il  cavolo  s'iqfradida  , £ fa  infraditiartf  aDcHe  ^ 

fido  ; allora  riconoscendosi  questa  resistenza  che  si 
oppone  allo  slancio  dello  stelo,  si  dee  tagliare  in  ero» 
ce  la  massa  delle  foglie  y ma  guardarsi  di  non  toc» 
care  lo  stelo  y perciò  sarà  meglio  di  farlo  moderata- 
tneote  e in  più  volte  .*  la  seconda  consiste  a cogliere 
per  suo  uso  i semi  dello  stelo  di  mezzo , perchè  que» 
sti  semi  daranno  in  seguito  de’ cavoli  più  beili  y es- 
fendo^  i semi  più  sani  e meglio  nutriti  . I mercanti 
che  non  usano  quest’ attenzione,  vendono  de’ semi  < che 
non  nascono  , e se  nascono  producono  de’  frutti  pic- 
coli « cattivi . 

Cavolo  dì  S.  Dionigi  o d’  ^ulxrviltiers . Questo  si 
semina  ne’ contorni  di  Parigi  ne’  mesi  di  marzo  e dì 
agosto  y si  coltiva  nello  stesso  rnodo  che  il  cavolo  di 
cui  abbiamo  parlato  ora  , ed  è quello  ohe  si  man- 
gia per  tutra  l’estate  . Nelle  provincie  meridionali  , 
si  semina  di  gemiajo  o di  febbraio  e la  Tua  coltiva- 
zione non  ha  cosa  ailcuna  di  particolare  « 

Cavolo  bianco  primatictio  di  Bonneuil.  Nelle  provirt» 
eie  settentrionali  si  semina  di  gennaio  sopra  un’  aiec> 
ta , e di  agosto  in  campò  aperto  y è buono  a man- 
giarsi nel  fine  di  giugno  / verso  il  mezzodì  si  semi-* 
na  e si  coltiva  come  il  precedente  « ^ 

Cavolo  tosso  0 violaceo.  Questo  è disgradevole  pet 
le  zuppe  a causa  dsl  colore  che  dà  al  brodo  , è ot- 
timo però  per  condimento  nelle  vivande , e soprattutto 
per  confettare  nell’aceto  come  i citriuoli  abortivi  < 
Ne’  contorni  di  Parigi  si  semina  e si  coltiva  come  il 
cavolo  di  S.  Pìonigi  ; nelle  provincie  meridionali  m 
semina  di  gennaio  e febbraio  ; passa  molto  bene 
r inverno  a campo  aperto  / al  più  fa  uopo  di  to~ 
prillo  con  un  poco  di  paglia  nelle  grosse  gelate  ; « 
non  ha  bisogno  di  efiere  ripiantato  per  fare  il  seme. 

Cavolo  cappuccio  riccio  sollecito  . Se  fi  femìna  d’a- 
go no,  fi  trapianta  di  ottobre,  e fi  garantisce  dalle  g^- 
iate,  c fi  pofibno  avere  delle  belle  certe  nel  seguente 
unse  dì  maggio.  E'' pochiffimo  conosciuto  nelle  pro- 
viRcie  meridiona  li . ' Ca- 
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Ctvoh  a pan  di  zucchero  ì o acuto  J*  ìnghilterra. 
Quello  ancora  è quafi  incognito  nelle  provincie  del 
nìe/zogiorno  . Ne’  luoghi,  dove  fe  ne  fa  ^so,  fi  femi- 
na  nei  mele  di  agofio  : fi  rincalza  nel  semenzajo  io 
un  buon  riparo  , s’  innesta  di  nuovo  di  febbrajo  $ 
diarzo , p la  sua  teila  è formata  di  maggio , 

Cavolo  dì  Strasbourg  , o di  Germania  . Ne’  con- 
torni di  Parigi  fi  lemma  di  marzo  e fi  ripianta  di 
maggio.  Se  li  l'emina  d’agofto,  fi  trapianta  di  ottobre, 
e paifa  bene  l’inverno  fe  si  garantisce  leggermente  dalle 
gelate  . Qiieflo  è il  cavolo  eh’  è più  comijne  jn  Getr 
mania  , fi  veggopo  de’  campi  interi  ricoperti  dal  me- 
desimo , e con  quello  i Tedefchi  preparano  il  saur- 
kraudt . Il  terreno  dcv’efiere  ben  soggrottato  ed  am- 
piamente letamato  , i solchi  debbono  elTer  fatti  pro- 
fondamente coll’  aratro  , e di  tempo  ip  tempo  dev’ 
edere  smosso  e purgato  dall’ erbe  cattive. 

Cavato  capaccio  ai  Milano  a grossa  testa  . Q^uefio 
non  teme  i rigori  dell’inverno,  onde  si  può  femioare 
■elle  provincie  tettentrionali  di  marzo  e di  aprile  . 
Si  può  ancora  seminare  di  agosto  , innestarlo  di 
puovo  nel  semenzajo  di  ottobre  , e ripiantarlo  di 
matzo . £’■  buono  a mangiarli  di  luglio  , ma  non  è 
così  delicato  come  quello  eh’  à flato  intenerito  dai 
geli . Nelle  provincie  del  mezzogiorno  si  semina  di 
febbraio , 

Piccolo  cavolo  di  Milano , teneriffimo  e molto  de- 
licato . Questo  si  semina  come  il  primo  , teme  pib 
il  gelo , e la  Tua  testa  Crepa  facilmente  . La  suz 
coltivazione  è conte  quella  del  cavolo  cappuccio  comu- 
ne. Nelle  provincie  meridionali  si  semina  di  febbraio. 

Cavolo  riccio  corto.  Nelle  proviacie  settentrionali 
si  semina  di  febbrajo  sopra  l’ajetta,-^  nel  mese  di 
aprile  a campo  aperto,-  di  g'ugno  all’ombra  reme 
poco  le  gelate  ; e nelle  provincie  meridionali  si  se- 
mina di  febbraio  . 

Cavolo  di  Milano  a testa  lunga  . Questq  è eccel- 
lente al  gufto  , teme  molto  le  gelate' , e si  semina 
come  il  precedente  . De 
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J3>é*  tavoli  sema  testa  e eohivati  nel  g’uirdini  ^ ~ 

Del  Cavolo  verde  e del  Cavolo  biondo  a grorse  co^ 
ste  . Il  biondo  i più  delicato  al  go'to  che  l’altro,  eJ 
è p;u  tenero  quando  ha  pro^’ato  qualche  piccola  ge- 
lata ; irù'teme  il  g an  freddo.  Il  verde  soffre  tutta 
r intempeiie  della  itagions  , ' che  lo  fanno  dwentare 
più  tenero  : per  averli  nel  loro  punto  di  perfezione- 
conviene  coglierli  c farli  cuoce  e , quando  sono  pari- 
chi  di  ghiaccio;  si  seminano  in  fine  di  giugno;*  s’inne, 
stano  di  nuovo  di  agosto,  e si  piantano  s;n  verso  I4 
rnetà  di  settembre  ; il  biondo  <he  si  vuol  conservare 
pél  sente  dev’  effere  coperto  finché  durano  le  gelate. 
Nelle  prpvincie  del  mezzogiorno  si  seminano  di  g.*n. 
\najo  e febbraio  . Questi  si  coltivano  più  per  le  ioro; 
fcglie  , che  per  la  loro  testa  quasi  senza  grossezza. 

Cavolo  dì  Pancalieri . Questo  s’in  tencrisce  colle  ne- 
vi e colle  brine  . Nc’ luoghi  meridionali  semina 
di  gennaio  e febbraio  ,*  e ne’  luoghi  del  settentrione 
di  maggio  c di  aprile.  Questo  cavolo  è di^  un  grand’ 
espediente  ne’  paesi  di  montagna  e ne’ paesi  freddi  . 

De'  Cavoli  a radice  fintile  a quella  de'.  Navoni . 

Cavolo  rapa  0 cavolo  dì  Siam  . Questa  pii^i  ta  piìj 
coltivata  pel  suo  stelo  , o per  dir  mèglio  per  la  sust 
radice,  viene  impiegata  nelle  cucine  come  le  grqsse 
rape  de!  Delfinato  c di  Savoji  . Si  seminq  di.  aprile 
e si' ripianta  nel  corso  di  giugno . Richiede  molt’apqua 
se  non  si  vuole  che  la  radice  diventi  sropppsa , Nell’ 
ingresso  del l’Jn verno  un  poco  prirpa  delle  gelate,  sì 
strappa  dalla  terra  ; e do_po  averlo  spogliato,.delle  sue 
foglie  , si  ammucchiano  le  sqe  radici  in  uq  luogo  ri- 
t parato  dal  le  gelate  . Le  piante  che  si  destinano  a 
motltare  in  seme  , sono  risparmiate  e sotterrate  nello 
stesso  luogo  . Da  che  la  stagione  de’ freddi  é passata 
si  piantano  di  nuovo  , e danno  il  loro  seme  nel 
tempo  destinato  dalla  natura,  e spesso  di fferenteoien- 
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te  a propor,^ione  de’ climi.  Nelle  provincje  del  mez- 
zodì si  seminano  di  gennajo  e febbraio  . , 

Cavolo  navone.  Si  semina,  si  coltiva  e si  conserva 
come  il  pretedente',  e non  differisce  da  quello  che 
per  la  forma  della  sua  radice  , 

' I giardinièri  fanno  poco  conto  di  queste  due  spe- 
cie , e le  coltivano  piìj  tosto  per  curiosità  che  per  ri- 
trarne prpfitto  ; non  così  però  1’  agricoltore  che  ne 
fa  un  gran  cafo  , perchè  queste  piante  nell’ inverno 
offrono  un  nutiimento  prezioso  al  bestiame  . 

De' Cavoli  non  tohi’vati  ne' giardini  y,ma  destinati  f 
ad  usi  economici , 

Cavolo  colza  . La  coltivazione  di  questa  pianta  è 
di  un  gran  prodotto  nel  nord,  perchè  somministra  il 
miglior  olio  che  si  può  ritrarre  dalle  produzioni  del 
terreno.  Negli  altri  paesi , ove  non  si  raccoglie  olio 
di  oliva  , l’olio  di  noce  sup'pl  isce  a quello 'del  còlza; 
perciò  si  coltiva  poco.  Nondimeno  dopo  un  certo  nume- 
ro d’anni  la  Tua  coltivazione  si  va  migliorando,  e non 
fi  dispera  . che  coPte^mpo  sia  per  sopprimersi  1’ estra- 
zione dell’  olio  di  npee  perchè  nulla  yi  è di  piò 
casuale  della  raccolta  delle  noci,  nulla  di  piu  sicuro 
di  quella  del  colza,  L’ olio  di  colza  quapdo  è ben 
fatto  supera  quello  della  noce,-  è dunque  ragionevole 
di  rendere  ai  grani  il  terreno  immenlo  che^la  noce 
copre  colla  Tua  ombra,*  .tanto  piò  |:he  la  raccolta  a 
grano  che  feguita  quella  def  colza  , è Tempre  eccel- 
lente , perchè  la  radice  di  queua  pianta  si  sprofonda, 
e non  smìpuzzola*,  nè  impoverisce  la  superficie  nè 
3 fei  pollici  di  profondità  di  terra  , nella  quale  la  ra- 
dice di  quella  pianta  s’immerge.  Quefla  coltivazione 
meriterebbe  i. incoraggiamento  dalla  parte  dell’ amm.i- 
nidrazione  , per  avere ' in  > que’  luoghi  dove  manca 
l’olio,  il  confumo  interno,  lenza  effere  obbligato  a 
ricorrere  agli  flranicri . Ciò  che  io  dico  non  può  pe- 
rò ellenderai  , fe  non  sino  a un  certo  punto  , nel. 
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le  provlncie  meridional!  , perchè  il  calore  vi  è forte 
e la  pioggia  rarilTima , quando  non  folle  polTibile  di 
distogliere  le  acque  , ed  innaffiare  i campi  piantati 
col  colza  . In  questo  caso  sarebbe  tneglio  di  conver> 
tirli  in  praterie  , perchè  allora  , il  prodotto  sarebbe 
pib  considerabile. 

Il  colza  non  vuole  le  terre  leggiere  , sabbiose  q 
^stssote,  perchè  lasciano  troppo  facilmente  scolar  l'ac- 
qua ; lo  stelo  si  assottiglia  e prenda  poca  consisten- 
za ; il  seme  è pìccolo  , la  sua  corteccia  è tigliosa  , 
ed  il  suo  mandorlo  è secco  , Nondimeno  1’  olio  che 
*si  ritira  dai  semi  di  questo  colza  , è pib  delicato  . 

Ir  un  terreno  troppo  grasso  , troppo  cretoso  , e che 
ritiene  l'acqMa,  il  colza  ingiallisce  prontamente  evi 
vegeta  con  pena  vi  caccia  con  lentezza  uno  stelp 
stentato , produce  d^i  gusci  estenuati , de*  semi  picco- 
li y ripieni  di  acqua  soprabbonoante  di  vegetazione  , 
che  contengono  poc’olìo  . Il  colza  dunque  esige  una 
boonft  terra  vegetabile . Quella  del  frumento  gli  conr 
Viene*,  se  il  suo  fondo  è di  un  piede  di  profondità  , 
Sarebbe  una  stravaganza  il  proporre  di  convertire  Iq  v 
terre  da  grano  in  terre  da  colza  / tanto  pià  che  la 
coltivazione  di  questo  cavplo  npn  nqoce  in  vsrun 
«onto  all’  altra  . ' 

n colza  si  semina  Ip  due  tnaniere  ; ne’ paesi  del 
nord  si  fa  un  semenzaio  , per  ripiantarlo  dopo  ; ne’ 
luoghi  pìb  caldi  si  semina  come  il  grano  , dopo  che 
questo  è stato  raccolto,  avvertendo  di  tagliare  la  pa- 
glia  alta  , perchè  questa  ppssa  servirgli  dì  concime  i 
\ se  il  terreno  è freddt , come  volgarmente  , quantun- 
que impropriamente  , si' chiami ' quel  terreno,  ch’esìge 
pii  concime  , bisogna  accrescere  il  letame  , tanto  pii 
che  l’ abbondanza  di  questo  genere  non  gli  pregiudi- 
ca' ; il  troppo,  solamente  è nocivo  , soprattntto  se  il 
letame  non  è ben  consumato  prima  di  spargerlo  ip 
terra  . Sta  al  proprietario  a conoscere  la  natura  del 
terreno  del  suo  campo  . Il  colza  ordinario  esige  me- 
no concime  del  colza  bianco  , e il  bianco  méóo  dd 
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jcolzi  freido  : queste  sono  le  diverse  varietà  di  que. 
sto  cavolo  . Quando  il  grano  è staro  laìciato  , non 
basta  di  dar  subito  un  primo  lavoro  , perchè  un  solo 
solco  non  solleva' le  zolle,-  bisogna  traversare  e ^t9r- 
nare  a traversare,  e questo  metodo  qualche  volta  an- 
cora è vizioso,  perchè  uno  è obbligato-  a dare  i lavo- 
ri l’uno  sopra  Tatuo.  Se  si  fa  il  semenzaio,  si  avrà 
U tempo  di  seminare  i campì.  Quando'  però  sì  voglia 
seminare  il  colza  sarà  meglio  di  farlo  sul  secondo 
solco  , e ricoprirlo  con  un  terzo  colpo  di  aratro . < . 

. La  minore  distanza  che  si  dee  dare  nel  seminarlo  , 
là  di  un  piede  e ancora  di  diciotto  pollici  tra  una 
pianta  e l’altra, perchè  se  si  seminassero  come  il  gra- 
no , non  si  potrebbero  sbarbicare  le  piante  superflue 
senza  recar  danno  alle  radici  principali  di  quelle  che 
restano . 

Dopo  seminato  si  deve  erpicare,  con  un  erpice  ar- 
ntato  di  denti'  di  sei  pollici  di  lunghezza  , distanti 
T uno  dall’ altro  sei  pollici,  cd  il  di  ^dietro  di  que<^t’ 
erpice  sarà  guarnito  di  frasche  caricate  con  un  pezzo 
di  legno  , per  unire  il  terreno^.  Si  deve  anche  sar- 
chiare non  solo  per  estirpare  T erbe  cattive  , ma  an- 
cora per  togliere  'le  piante  superflue  , scansando  di 
romperle  vicino  al  collo  della  radice  , ma  st’-appan-  ' 
dole  compiutamente  colle  radici  . Questa  operario- 
ne  non  sarà  mai  ben  fatta  se  non  dopo  la  pioggia  . 
La  migliore  sarchiatura  si  fa  colla  zappetta  alia  ma- 
no ed  allora  equivale  ad  un  piccolo  lavoro. 

Secondo  il  clima  la  raccolta  sì  fa  ordinariamente 
verso  il  flne  di  giugno  o di  luglio  . La  stagione  o 
]’  esposizione  concorrono  molto  ad  avanzare  o ritar- 
dare F epoca  della  sua  maturità.  Lo  stelo  abbandona 
successivamente  il  sua  color  verde  per  prenderne  uno 
gialliccio  , che  qualche  volta  tira  nel  rosso  , quando 
ha  sofferto  . Questo  cangiamento  di  colore  è T effet- 
to della  diseccazione  del  parenchima . L’epidqrma  non 
ha  per  se  stesso  colore  ; e soltanto  trasmette  quel’o 
(lei  parenchima  che  ricopre  . Quando  si  vuole  racco- 
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glierc  come  .conviene  ) non  si  aspet^erì  che  i gtis^i 
si  aprano  da  loro  stessi  , perchè  -'la  raccolta  sarebbe 
perduta  . Se  si  raccoglie  tioppo  venie  , la  semenza 
ripiena  d'  acqua  soprabbondante  , diseccandosi , darà 
pec’oiio  . La  maturità  forma  l’olio  e il  colpo  d^oc- 
chio  decide  . La  pianta  si  taglierà  ' con  una  piccol» 
falce  y il  di  cui  taglio  sia  bene  affiiato  , e si  scan- 
serà di  tagliarla,  scotendola  , perchè  i semi  troppo 
maturi  caderebbero  . I fasci  si  porteranno  delicata- 
mente nei  sito  dove  debbpn’ essere  rimessi  nè  saranno 
ammucchiati  o strettir  è necessario  di  lasciar  fra  loro 
nn  liberò  carso  all’aria  , perciò  si  driz'^eranno  gli  uni 
contro  gli  altri  nel  numero  di  tre  o quattro . 

Per  conservare  ii  l'eme  sarà  bene  , subito  che  sarà 
battuto , di  metterlo  ne’  sacchi  e portarlo  nel  grana- 
io. Sarà  bene  ancora  di  mettere  una  tela  qualunque 
siasi  nel  pavimento  dove  questo  si  dovrà  spandere  ^ 
perchè  i mattoni  unendo  ordinariamente  molto,  male, 
il  sene  eh’  è minutissimo  , si  perdeipebbe  . Qualche 
poco  di  paglia  stesa  sopra  tptta  la  Iqnghczzà  delU 
tela  faciliterebbe  il  diseccamento  del  seme ..  Non  dev^ 
essere  amrrticchtato  e si  muterà  spesso  durante  i 
primi  giorni  . Le  hnestre  saranno  esattamente  chiuse 
ne’  giorni  di  nebbia  ,*  in  somma  s' impedirà  che  i se- 
mi attraggano  minore  umidità  che  sia  possibile  , af- 
finchè si  seccano  prontamente.  ^ 

La  massa  che  resterà  dopo  l’estrazione  dell’olio  ^ 
volgarmente  chiarnata  in  francese  trouUle  , o pane 
di  trottile  , forma  un  nutrimento  d’ inverao  molto 
buono  pel  bestiame. 

Io  non  entro  qui  in  alcuna  particolarità  sulla  ma- 
niera di  estrarre  1’  olio  : si  può  facilmente  vedere  ci6 
che  n’  è stato  detto  nel  T om.V.  di  quest’  p >era  delk 
Fiante  a car.221.,  allorché  si  è discorso  dell’olio  che 
si  estrae  dai  semi . * 

■* Cavolo  in  alierò  o cavolo  capra.  Si  mette  in  semen- 
zaio nel  mese  di  marzo  e nel  mese  di  aprile  , nelle 
ptovincie  settentrionali  , e si  ripianta  col  pìuolo  da 
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•he  ha  cinque  o tette  foglie.  La  terra  dev’essere  bm 
letamata  e profpiidamenre  lavorata’  , La  distanza  di 
un  cavolo  a un  altro  dev’essere  di  due  piedi  in  tutti 
t versi  f ed  esige  qualche  lavoro  leggiero  dittante  l’e- 
state . Se  1’  anno  è un  poco  piovoso  , la  raccolta 
delie  foglie  è abbondantissima  . Nelle  provincie  dovie 
si  nutriscono  molte  capre  , molte  vacche-  ej^  ancora 
delle  pecore,  si  veggono  de’ campi  interi  ricoperti  di 
questo  cavolo  . Fsso  è distinto  da  tutte  1*  altre  pialla- 
te della  sua  specie  pel  suo  carattere  vivace  ,*  e oon 
ha  bisogno  di  esser  seminato  nè  piantato  in  ogni 
pnno . ’ '\  ^ « 

Delle  proprietà  del  cavolo , 

11  seme  d’ ogni  specie  di -cavolo  somministra  l’o- 
lip  ; quello  per  altro  del  colza  si  dee  preferire  a tut* 
fi  gli  altri . , « 

Non  entrerò  in  alcuna  particolarità  sopra  T apna> 
recchio  che  si  fa  del  cavolo  nelle  cucine  , perché  sa- 
rebbe lo  stesso  che  discostarci  dal  nostro  oggetto  f ~ 
Oli  ristrin^rb  dunque  a dir  qualche  cosa  sopra  ip 
sue  proprietà  economiche  relative  agli  animali  , per- 
chè questa  pianta  è uno  de'  maggiori  espedienti  per 
li  medesimi , 

Piò  la  stagione  rigorosa  dell’  inverno  è lunga  , piò 
si  debbono  moltiplicare  le  specie  de*  cavoli  che  si 
possono  tenere  in  riserva  , o quelle  che  non  temono  • 
il  fredJo,  come  i cavoli  verdi  a blonde  c grosse  co- 
ste , il  colza  , il  pancalieri  , il  cavolo  in  albero  o 
sia  cavolo  capra  . 11  castrato  e la  pecora  nutriti  a 
secco  durante  1*  inverno  smagriscono  *, . ma  se  si  dà  ad 
loro  qualche  poco  di  verdura  conservano  la  loro  gras- 
sezza . Da  questo  si  vede  qual  espediente  oflrano  It 
differenti  specie  di  cavoli  , di  rape , di  navoni  , ca- 
rote , barbabiettole  , &c.  L’ improvviso  passaggio  dal 
nutrimento  verde,  al  secco  , produce  in  essi  il  più 
cactivo  effetto,  sopiattutto , se  le  piogge  , la  neve  , 
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le  brine , li  costringono  a restafl*  Bella  stalli , fiochi 
col  nutrimento  misto , appena  si  accorgono  del  loro 
riposo  forzato . 

, Si  daóno  generalmente  al  bediame  le  foglie  di  ca- 
volo in  natura , quello  non  è il  pih  economico  , il 
miglior  nutrimento.  Ecco  un  metodo  praticato  col 
maggior  tudcelfo  in  molte  provincie  della  Francia. 
,Un  bestiame  numercfo  suppotie  un  certo  numero  di 

rrsone  per  ferTizlo  delia  inaHeria , ed  un  fuoco  qua- 
continuo  nel  cammino  della  cucina.  Una  caldaia 
di  una  gran  capacità  è Tempre  sii  quello  fqoco , ed 
a inifura  che  li  vota  lì  riempie  con  fogne  di  cavc^ 
li  , colle  sue  colle  grolTe  , c co’  tronchi  di  quelli 
•he  fervono  al  qutrtmentp  de’'contadini  . Lo  lleiTc^ 
fi  fa  delle  rape  , de’  navoni , delle  zucche  e degli 
altri  erbaggi  che  lì  consumano . Una  certa  quantità 
d’acqua  (brpafl'a  Tempre  nella  caldaja  i cavoli  é i loto 
avanzi , qualche  pugno  di  cruTca  ed  un  poco  di  fal« 
ne  fanno  il  condimento.  Quando  il  calore  dell’acqua 
ha  intenerito  quelli  erbaggi o permeglio  dire,  gli  ha 
mezzo  cotti,  ti  tolgono  dalla  caldaja,  e se  ne  metta 
una  certa  quantità  coll’acqua  che  gli  ha  cotti  in  ma- 
(lelli  di  legno  o truogoli  : ciascun  animale  ha  >il  Tuo, 
ed  ai  pih  unp  dee  feryir  per  ogni  due  animali . Quella 
preparazione  lì  lascia  intepidire,  prima  di  darla  martini 
e fera  ai  bugi  , alle  vacche,  alle  capre  , agli  agnel- 
li, alle  pecore  ec.  Quali  niun  altro  nutrimentct  li 
mantiene  così  bene  in’ carne,  nè  aumenta  più  il  lat- 
te delle  vacche,  capre  ec.  Siccome  quella  caldaja  Ha 
Rotte  e giorno  fopra  il  fuoco  , così  profitta  di  tutto 
il  Tuo  calore  , e non  fi  conTumano  più  legna  nella 
anafTena,  come  fe  non  vi  folle  alcuna  caldaja  al  fuo- 
co . Coti  fello  che  quella  economìa  ben  elìesa  di 
verun  imbarazzo , e che  mette  tutto  a profitto  , mi 
ha  recato  il  maggior  piacere  vedendola  . Non  fi  di. 
mentica  mai  di  gettare  in  quefló  vaso  l’acqua  graffa 
che  fi  ritira  dalla  lavatura  da’  piatti.  ' * 


Delle  pteprkts  alimentari  del  cavolo . 
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Gli  autori  moderni , ed  ancora  var)  autori  antichi 
Ibnd  poco  d'accordo  fopra  le  qualità  del  cavolo. 

La  questione  fembra  decila  fé  vogliamo  riportarci 
alla  testimonianza  di  PÌìttio  che  dà  ad  efli  la  pce/e-  r 
renza  fopra  tutti  i legumi  chiamati  verdure.  Teofrajlct 
Catone  ec.  ne  fanno  il  pih  gran  cafo  . Il  cavolo  si 
vedeva  figurare  nelle  tavole  degl’  imperatori  e del 
^polo  ) tuttavia  questo  gusto  non  era  generale  . Si 
legge  che  al  faiiiofo  Apicio  non  piacevano  e che  ne 
avea  disgustato  Drusa  figlio  di  Tiberio  ^ che  a questo 
propofito  ebbe  una  querela  con  lui  . Ma  lasciamo 
gli  antichi  cd  occupiamoci  de’  moderni  fenza  ripor- 
tare qui  le  loro  opinioni  . Io  parlo  dopo  l'espe- 
rienza che  ho  da  pih  anni  su  questo  proposito . 

I cavoli  formano  un  buon  nutrimento  , ma  nello  ' 
stesso  tempo  molto  mai  sano  e ventoso  ; questo 
sembra  un  paradosso,  di  cui  ecco  lo  scioglimento . 

I cavoli  di  estate  sono  pih  ventosi  di  quelli  d’ in- 
verno, che  hanno  provato  le  gebte,  e sono  più  indigenti, 
quando  si  mangiano  subito  che  sono  stati  colti/  ma  se 
si  dà  alle  fòglie  il  tempo  di  falciare  svaporar  l'aria  di 
vegetazione,  o Varia  fissa  che  contengono!  in  fom- 
iha  le  si  lasciano  appassire  per  più  giorni , allora y 
cagionano  verun  tutto  disgradevole  , veruna  veutotL  ' 
tà  nello  stomaco  , verun  gorgogliamento  negl' inte- 
stini , e non  disturbano  in  conto  alcuno  la  digesdo-  ^ 
ne  . Quanró  ai  cavoli  d’ inverno  inteneriti  dal  fred- 
do , la  gelata  ha  prodotto  in  essi  ciò  che  la  difecca- 
tione  o più  tosto  1'  appassimento  delle  foglie  ha 
operato  su  i cavoli  di  estate  . II  cavolo  mangiato 
troppo  fresco  dà  un  alimentò  meno  falutare  che  il  *. 
cavolo,  le  di  cui  foglie  sono  appassite , o che  hanno 
jìrovaio  la  gelata . Questa  semplice  osservazione  prò- 
va  che  gli  autori  di  un  sentimento  opposto  aveauo 
ugualmente  ragione  . Avrebbero  per  altro  fatto  meglio 
di  esamiuare  , perchè  i cavoli  erano  sani  o mal  sani , 
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- Toumtfort  la  situa  nella  seconda  sezione  della  de- 
cimaterza  classe  che  comp»ende  i fioi'i  a mezzi  fìort 
a stella  , le  semenze  dè*  quali  sono  senza  j>enne  e 
la  chiama  tìchorium  . Linneo  le  conserva  lo  stesso 
nome  e la  colloca  nella  singentsia  frali f^amia  ugMale* 

I.  Descrizione  del  genere  . Il  fiore  ^ comporlo  dt  . 
una  ventina 'di  mezzi  fiori  a stella  disposti  in  tondo^ 
frastagliati  in  cinque  dentature  ; questi  , prima  del 
suo  sviluppo  , sono  riùniti  in  un  calice  cilhiclricO'  , 
composto  d'otto  scaglie  in  forma  di  lamia  stretta  ,• 
che  forrmaiio  il  cilindro  j e cinque  scaglie  piò  corte' 
ricadono.  Le  semenze  sono  so’itarie,  spianate  ad  an- 
goli acuti  y coronate  di  un  piccolo  lisalto  a cinque 
denti  y racchitr.e  nel  calice  , e situare  sotto  un  ri- 
cettacolo guarnito  di  lame  . Le  foglie  sono  più  tf 
mena  lar^e  , ricce  , lunghe  j quelle  della  cicoria 
amara  fona  le  sole  che  non  siano  ricce,  benché  q»Ml*‘ 
,che  volta  incavare.  ' 

Linneo  confa  tre  specie  dr  cicorie  quella  che  sr 
conofee  sitto  il  nome  di  cuoia  eelvaggia  , quella 
che  in  alcuni  luoghi  si  chiama  come  in  Francia  iu- 
iivia  o scariola  , e la  cicoria  soinosa  , di  cui  qui  i 
inutile  di  parlare  . Noi  per  »ltro  ci'  adatteremo  noti 
a]  linguaggio  de’botanici/  ma  a que  Io  de’  giardinie'- 
rl -per  li  quali  scriviamo.  ' 

IL  Destriz’one  delle  specie  di  e: coria  y e delie  spe^ 
eie  da  giardino.  La  cicoria  amara  <h  se  sola  costitui- 
sce il  prim’  ordine  , la  cicoria  scariola  iljecondò-  , e 
la  cicora  indivia  il  terzo. 

Cicoria  amara  , o Cicoria  selvaggia  . CichorinW 
inùbiAS . Linneo  . Il  suo  stelo  è da'uno  sino  a tre' 
piedi  , secondo  il  locale  , sémplice  , sodo  , tortuoso,- 
erbaceo,  ramoso  ; le  foghe  sona  cjroate  alternativa-, 
mente  'onra  questi  steli  ; i fiori  nascona  nella  cima? 
delle  ascelle  delle  foghe.  Il  rolo»-»  delle  foglie  è tifi 
ferde  oscuro , queste  sono  in  forma  'di  lancia,  qualche' 
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■♦olta  dentate , tortuose , e la  nervatura  che  sporge  in 
fuori,  traversa  la  foglia  da  un  capo  all’altro^ed  è or- 
4inariamente  rossiccia.  Generalmente  le  sue  foglie  non 
sono  coricate  sopra  la  terra  come  1’  altre  cicorie  y la 
stia  radice  è in  forma  di  fuso  , fibrosa  e ripiena  dì 
Un  succo  lattiginoso  . Questa  pianta  che  non  si  dee 
eonfondere  coll’  erba  detta  pisciarello  o dente  di  /eow, 
viene  coltiva»a  ne’  giardini  y si  trova  su  i limiti  del- 
le strade,  de*  campi , &c.  Fiorisce  di  giugno,  luglio, 
agosto,  settembre  secondo  i climi  y il  colore  del  fio- 
re è un  turchino  celeste  * Vi  . è però  una  varietà  le 
éi  cui  foglie  sono  screziare  di  rosso  oscuro . 

•^Cicoria  stario/a . Colloco  questa  nel  secOnd’ ordine, 
perchè  la  riguardo  come  una  specie  ibrida  , cioè  for- 
mata dal  misto  degli  stami  o polvere  fecondante  del- 
la cicoria  selvaggia  e della  cicoria  indivia  . Vi  sono 
due  specie  di  scariola  , la  grande  a foglie  intere  , e 
la  meno  grande  a foglie  meno  frastagliate  di  quelle 
delle  indivie  . La  prima  si  riaccosta  al  là  cicoria  sal- 
Vatica  per  la  forma  della  sua  foglia  intera  , sent.*»  es- 
sere frastagliata  nè  riccia  come  quella  della  indivia . 
E’  stretta  nella  sua  base  , si  allarga  nel  mezzo  , e 
termina  in  punta  tonda  y è di  un  verde  più  palli- 
do di  quello  della  cicoria  amara  , e più  oscuro  di 
quello  della  indivia  . Le  sue  foglie  si  tengono  dritte 
come  quelle  della  cicoria  amara  , soprattutto  quelle 
dì  mezzo  ; quelle  deg'i  orli  non  ;ono  mai  perfetta- 
mente stese  sopra  il  terreno  . Si  potrebbero  carat- 
terizzare con  questa  frase  botanica  ' cichorium  hybtì- 
dum  , latifolium  , inteqrunt  , sinuafur.t . Que<‘ta  è ve- 
ramenre  una  specie  da  giardino  che  si  perpetua . I 
Esiste  una  seconda  specie,  le  di  cui  foglie  sono 
meno  ampie  , meno  lunghe  di  quelle  della  pri- 
ma , e qualche  volta  sono  un  poco  frastagliate  , 
Molti  giardinieri  danno  a questa  il  nome  di  scarioU 
comune,  e chiamano  l’altra  scariola  dì  Olanda,  cW  h 
quasi  il  doppio  più  grande  . L’ attenzione  e lo  zelo 
degli  Olandesi  io  perfezionare  le  specie  , ha  loro 
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proccofata  delle  piante  mostruose  ' ifl  frosa?*Ta  / « 
perciò  si  dee  presumere  che  a questo  popolo  indu- 
strioso siamo  debitori  della  grande  scarkila  j ch'è' pi^ 
tenera  e pià  delicata  delia  còmune  ne’  ieoghi  meri- 
dionali ) forfi  pel  clima  ^ pel  terreno y e per  la  ma- 
ivicra  d’ innaffiarla . 

Cicoria  indìvia . Sarebbe  elTenziafc  df  (latiHife  una 
Bomenclatara  uniforme  in  rottale  provincie , e che 
/esse  uniwAsalmente  intesa . Le  denominazioni  delle 
indìvie  variano  in  tutti  i paefì  , e per  quanto  i cu- 
fioS  abbiano  cercato  di  (ormarne  una  concordanza  y 
non  hanno  potuto  rinfeirci . Le  indivie  difTerifeono 
dai  due  primi  ordini  di  cicorie  che  abbiamo  d'efcrktiy 
fpecialraente  per  ie  loro  foglie  v compdatametìte  cori»' 
cate  in  terta,  e per  le  loro  profonde  fraflaglrature  y 
che  sono  in  oltre  fratfagliate  dr  tmove  « di  mode  che 
fi  potrebbe  dire  che  ciaicuna  foglia  fosse  àlara^pr 

indivia  di  Meaux  . Cìchorium  midro  folio  crrspo^ 
maxime  Meldense , Questa  indivia  quasi  non  è cO'- 
«oseinta  nel  le  provincie  lontane  da  Parigi  ; essa  in- 
tanto merita  di  essere  descritta  la  prima  acacia  del- 
la sua  grossezza  e della  sna  vigorosa  vegetazione  <■ 
Nel  Nuovo  la-  Qmnùnit  si  trova  un’  esamssimi^  de-» 
acriaione  di  questa  pianta,  che  io  adotto. 

•<  La  grossa  radice  principale  è lunga  sette  in  otto 
pollici  , guarnita  di  capelli  e latticinosa  . Le'  foglie 
sono  numerose  e di  nn  bel  verde  / la  loro  certa  lè 
grossa  , la  nervatura  larga  , spianata-,  nuda  o quasi 
nuda  sino  a un  pollice  o dkiotto- linee  di  distanza-; 
queste  foglie  sono- alate  o frastagliate  profondamentec 
le  ali  o frastagliature  sono  dentate. o frastagliate  dis* 
ngaalmenre  e profondamente  y e-  si  contornano'  iii 
differenti  vetsi , rendendo  gli  orli  della  foglia  incrO» 
fpati  o ricci  Le  prime  ale  soi  o»  come  piccole  ap» 
pendici  , 1’ nne  semplici.,  1’ altre  frangiato  ; qUei- 
ste  sono  pib  grandi  a misura  che  si  allontanano  dal- 
la nascita  della  foglia  , che  si  slarga  ancora  silccessH 
vameote  di  modo  ebe  ha  vetsp  la  sua  estnmitià  dio- 
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ti  in  quìndici  linfe  noti  «tìmpreie  le  frastagliature } 
la  lÌ3t>gHez7a  delle  foglie  è da  sei  sino  a nove  pol- 
lici ; ma  questa  lunghezza  e la  loro  larghezza  soro 
tanto  minori  , quanto  nascono  pih  vicine  al  cuore 
della  pianta  * Tutte  le  foglie  prendono  una  direzio- 
ne orizzontale,  e si  ccicano  sopra  la  tetra.  l)al  cen- 
tro deila  pianta  si  soleva  a cinque  0 sei  piedi  uno 
Stelo  assai  grosso  cotO  al  di  dentro  escannelato,  da! 
quale  escono  in  un  ordine  alterno  de’  rami  lunghi  e 
Sottili  , che  si  sostengono  male  , guarniti  di  foglie 
alterne  ^ che  vanno  scemando  quando  nascono  pi^ 
vicine  all’  estremità  dello  stelo  o de’  rami  . Dalle  , 
ascelle  di  queste  foglie  escono  de’  fiori  turchini  , ai 
quali  succede  un  seme  minuto  , slungato  , acuto  da 
una  parte  , spianato  dail’altia,  bigio,  dentato  .e  fen- 
za  piuma  . 

Indivia  riccia  di  specie  prandi . CUhcrium  plurima 
folio  crispo  tnajore  . Q^uesfa  è la  specie  divulgata  più 
di  tutte  l’ altre  , le  sue  foglie  sòno  grandi  come 
quelle  della  precedente/  ma  molto  più  numerose, 
e sono  più  dure  é più  attiare  / le  loro  dentature  so- 
no le  stesse  . 

La  diffc'énZa  della  grandezza  nelle  fcg’ie  ha  co- 
stituito più  specie  da  g ardine  . Di  questo  numero  è 

V indivia  celestina  , più  piccola  dell’  altra  , dolce 
« tenera  , còlle  sue  foglie  ancora  più  troltinlicate . 
Per  tutti  i riflessi  si  dee  preferire  all’altra  per  l’ in- 
salata / e particolarmente  quando  è cotta  . 

Indivia  fina  d’ Italia  a fòglie  più  corte  e più 
sciolte < 

Indivia  teggencLa  , Cichorium  brevi  fcUo  crispo  te- 
nuissimo. Questa  è la  più  piccola  di  tutte  le  specie. 

Il  diametro  delle  sue  foglie  distese  non  eccede  i cin- 
que o sei  pollici  i Le  sue  foglie  spao  talmente  scrt- 
tili  che  appena  se  nè  scorgono  le  còste.  Questa 
specie  preziosa  non  si  trova  quasi  più  <he  ne’  giar- 
dini de’  particolari  / i giardinieri  l’hanno  esclu  a dai 
k>ro  a causa  dalla  sua  piccolezza . £ pure  questa  ì 
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r indivia  la  fib  dolce  i la  |>i2i  tenefa  ^ li  |»i&  deficit'  > 
ta , la  pib  graziosa  a vedersi  ; il  sad  colore  è di  on 
bianco  bei) inimo.  ' 

- IH.  Della  loro  coltivazione , C^i  terra  ben  lavo- 
rtta  convietie  a queste  diverse  specie  di  cicorie . A 
Parigi  e ae’  siroi  conorni  , dove  il  letame  soprab- 
bonda , le  cicorie  si  possono  seminare  di  gennaio  soé- 
to  I-e  inK^etriaie  j ed  innestare  di  nuovo  la  pianta  sopra 
un’  alltà  afetta  da  che  ha  cacciato  te  due  prime  foglie  j 
Bel  mbse  di'  marzo  trasportar  questa  pianta  io  uri 
qqadeb  Croato  al  ’ aspetto  del  mezKo  giorno , o gat- 
riflbta'-di^  tenti  freddi con  ripari  fatti  di  paglia  o 
eon  gltArdhi  ; ma  nelle  pro'.incie  dove  si  dee  com- 
prate' il  lerame  , là  spesa  eccederebbe  tnoltoi  il  suo 
prealottoV  ' ■ ‘ 

Nelle  prov’iricie  rfiefidooali  si  possono  rigorow- 
itiente  seminare  di  f bbrajn,  m uri  terreno  ben  ripa., 
rato,  le  indivie  ricce,  la  reggenza,  quelle  di  Meaus,* 
ma  per  pòco  che  la  primavera  sia  calda  , si  corre 
elsohio  di  veder  queste  piante  montàre  in  seme  . Xo 
BOtvcoiKeptsco  la  manìa  di  avere  le  primitiie . Non  è 
meglio  di  mangiar  ciàscun  frutto  , ciascun  legume  - 
ndfl  sua  stagione,  allorché  ha  miglior  gusto?  Nel- 
le provtftcie  settentrionali  Si  teme  molto  meno’ che 
1*  indivie  salgano  in  seme,  soprattutto  se  sf  adacqua- 
no sovente.  Non  è così  ne’  climi  meridionali,'  in 
questi  tutte  le  indivie  sì  debbono  seminare  di  mag- 
gio. Seminatele  ugualmente  ne’ mesi  di  giugno,  )n- 
g'iò'e  àgosaOf  soprattutto  quelle  di  Meauz,e  quel- 
le dette  dejla  reegenra,  come  pure  le  indivie' ricce  ; 
còsi  avrete  delle  insalate  silto  ai  seguente  mese  di 
oiaVzo  . ' ' 

Della  loro  traitiantaiione  . Pi5  si  sollécita'  à tra- 
ciitirare  , più  ancora  sollecitamente  la  pianta  moota 
in  seme  « Non  vi  é vefun  pericolo  di  lasciarla  nel 
semenzaio  sino  ai  mesi  di  luglio  e agosto  , partìco»- 
larment'?  nelle  provincie  meridionali  ; in  querste  pfo- 
f incie  si  pub  ancora  ripiantate  ne’ mesi  di  settembre 
. . e ot- 
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e ottobre  , perchè  i freJdi  essendo  tardivi  , ed  il  ca^ 

lòre  sostenendosi  molto  comunemenre  sino  a genna- 
io, la  pianta  ha  i)  tempo  da  fortificarsi.  Ogni  volt» 
che  le  cicorie  sono  state  ripiantate  conviene  adacquar- 
le subito  abbondantemente,  perchè  le  cicorie  per  l’or- 
dinario non  domandano  mol t’acqua  , purché  il  ca- 
lore non  sia  eccessivo. 

I giardinieri  da  per  torto  hanno  il  costume  di  ta- 
gliare le  foglie  e le  radici  per  metà  ; tjuesto  è ua 
enorme,  abuso  y ed  ognun#  può  facilmente  conoscere  , 
se  farà  1’  esperienza  tra  una  pianta  così  mutilata  , ed 
un  altra,  a cui  sieno  state  conservare  tutte  le  sue  ra- 
dici e tutte  le  sue  fog'ie,  ed  allora  facilmente  potrà 
» giudicare  della  differenza  dell’ ona  e dell’altra. 

La  distanza  che  si  dee  lasciare  tra  una  pianta  e 
l’altra,  dipende  dalla  specie  di  cicoria  e dalla  stagio- 
tìe . L’indivia  di  Meaux  , la  gran  scariola  di  G ia- 
da non  sono  troopo  lontane  , quando  sono  distanti 
quìndici  polliti  , se  si  trapiantano  di  giugno  , perchè 
le  loro  foglie  si  stendono  molto  . Le  indivie  meno 
▼olum inose  esigono  un  minore  spaziò,  e la  reggenza 
Sta  benìssimo  ad  una  distanza  di  sette  in  orto  pollici, 
ancorché  trapiantata  di  maggio  o di  luglio.  Sta  dun- 
que al  giardiniere  a conoscere  le  sue  specie  , per  sa- 
pe  e di  qùal  maniera  si  debbono  trapiantare  < 

La  cicoria  amara  nelle  provincie  del  mezto  giorno 
SÌ  semina  di  marzo  , e di  aprile  nelle  pròvincie  set- 
tentrionali, folta  e senza  regola  se  si  dee  consumare 
allorché  é tenera  ; rara  o a solchi , se  dee  passar 
l’anno.  Si  può  ripiantare  nelTaìnole  o fielle  casserre. 

Se  SI  vuole  aver  tenera  e meno  amara  bisogna  tagliarle 
spesso  y quella  che  ha  passato  l’inverno  é estrema- 
mente  amara  y le  si  può  però  far  lasciare  quest’ama- 
rezza , se  si  farà  per  qualche  óra  ammollare  nell’ acqua, 
cangiandola  sino  a due  ò tre  volte  . 

J)e/  governo  delle  cicorie . Se  il  giardiniere  smuo- 
ve leggermente  il  terreno  dell’ajuo'a  , é sicuro  di 
vederla  prosperare/  se  si  bagàa  sovente  ed  allorché' 
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vi  batte  il  iole  « la  piasta  riuscirà  male  e sarà  ri. 
coperta  di  ruggine . Questa  legge  merita  , tuttavia 
un'eccezione  per  li  paesi  calili  , perchè  l’irrigazione 
dev’  essere  proporzionata  ali’  evaporazione  / si  pub 
per  altro  concludere,  che  la  cicoria  teme  più  , l’umi- 
diti soprabbondante  , che  uu  poco  di  siccitì  . La  mi- 
gliore irrigazione  è quella  della  sera. 

Del  SMO  imbiancamento . Vi  sono  due  maniere  prin- 
cipali per  far  imbiancar  le  cicorie  ; queste  due  ma- 
niere però  dipendono  dalla  stagione  . La  prima  ha 
luogo  nell’estate  , e la  seconda  nell’ approssimarsi 
dell’  inverno  . 

Dell'imbiancamento  d'tstàte.  Quando  la  pianta  na 
preso  il  suo  pieno  crescimento , o nel  tempo  di  esta- 
te , se  non  si  attende  quest’  epoca  , sarà,  prudenza  di 
aspettare  che  1’  ardore  del  sole  abbia  dissipato  ogni 
umidità.  Quando  è venuto  il  mcniento,con'  una  ma- 
no si  alzano  tutte  le  foglie  per  quasi  riunirle , senza 
troppo  stringerle;  e coll’altra  si  passa  un  legame  di 
paglia  umida  o di  giunco  attorno  al  basso  delle  fa- 
glie delle  piante  ^ e si  assoggetta  questo  legame  i« 
modo  che  esso  basso  abbia  la  forma  di  un  cono  poco 
dilatato'.  Otto  giorni  dopo  si  situa  un  secondo-  legame 
nel  mezzo  dell’altezza  meno  stretto  del  primo,  altri- 
menti la  pianta  creperebbe.  Nell’ intervallo  del  pri- 
mo e secondo  legame  , le  foi«;lie  del  centro  sono 
giunte  alla  grandezza  delle  foglie,  esteriori  . Se  la 
specie  è grossa , esigerà  un  terzo  legame  che  riunirà 
la  parte  superiore  dalle  foglie,  in  modo  che  la  piog- 
gia non  possa  penetrare  il  midollo'  della  pianta  . Se 
sono  sufficienti,  due  legami  , si  deve  avere  la  sròsa 
precauzione  che  con  questo  terzo  . L’  imbiàncamenro 
sarà  piò  o meno  sol  lecito  a tenore  del  calore  della 
.stagiotle  ; se  in  quest’  epoca  il  calore  è vivo  e con- 
tinuato si  adacquerà  , ma  in  modo,  che  1’  acqua  no» 
penetri  nell’  interno  delle  foglie.  Se  si  vuole  accele- 
#are  1* imbiancamento  di  estate  vi  sono  ancóra  dqó 
maniere,  però  casuali»  La  prima  consiste  a legar  la 
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pianta  quando  è carica  di  rugiada  , primato  dopo  il 
levar  del  sole  , e la  seconda^  a circondare*  la  pianta 
col  letame  di  strame  / ma  la  pianta  col  primo  me. 
todo  é soggetta  a marcirsi  e col  secondo  ad  appro- 
priarsi il  gusto  e !■’  odore  del  letame  . 

DelP  ìmàtancatfiento  (f  inverno  . Il  sòie  non  avendo 
Ja  stessa  attività  e 1’  atmo^ifera  essendo  meno  riscal- 
data , la  vegetazione  ancora  è piCi  debole  e piò  lan- 
guida / bisogna  dunque  ricorrere  a mezzi  pib  energi- 
ci . Si  lega  ciascun  piede  di  cicoria  conforme  é stato 
detto  di  sopra  ; e comincian-^o  da  capo  del  quadro  si 
apre  una  piccola  fossa  a piè  deile  piante,  nella  quale 
le  cicorie  si  coricano  l’una  dopo  l’altra, senza  strapparle. 
La  terra  della  fossa  per  la  seconda  fila  serve  per  co- 
•prire  ie  piante  sotterrate  nella  prima  e cosi  di  segui- 
to per  tutte  1’ altre  fila.  Si  deve  usare  l’ attenzione, 
di  coricarle  orizzontalmente , e lasciar  uscir  un  poco 
/■ori  della  terra  l’estremità  delle  foglie  , quando 
non  si  debba  vendere  ne’  mercati  ; e r:on  se  ne  dee 
sotterrare  maggior  quantità  dei  consumo  che  se  ne 
dee  fare  . Il  tempo  necessario  a qWsto  imbiancamen- 
to dipende  dalla  costituzione  dell’atmosfera.  Meno 
è fredda , più  ancora  la  pianta  s’ imbianckterà  solleci- 
tamente. 

Maniera  di  conservofe  le  cicorie  .durante  /’  inverno  . 
La  maggior’  arte  sta  a garantirle  dagli  effetti  delle 
prime  gelate  , ricoprendole  colla  paglia  lunga  / o se 
succedono  delle  pran  piogge  , con  delie  stuojev  soste- 
aure  sopra  un  piano  inchinato  , che  si  tolgono  c si 
rimettono,  secondo  le  circostanze. 

Il  secondo  metodo  , che  deu'  essere  impiegato  più 
tardi  che  si  pub,  è di  trapiantarle  in  un  luogo  ripa- 
rato dal  freddo  , cioè  in  luogo  coperto  che  si  chia- 
sia  giardino  di'  inverno  , che  non  sia  troppo  caldo  , 
pè  troppo  umido.  Vi  si  sotterrano  colla  zolla,  l’una 
dopo  l’altra  , usando  la  cautela  di  non  ammac- 
care , nè  lacerare  le  loro  foglie  , e dopo  di  aver 
tolte  quelle  che  sono  marcite  o vicine  a marcirsi  . 
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Qoesto  giariino  d*  inverno  non  dsv’  essere  privato 
jdcii’  aria  y diversamente  le  piante  acquistet ebbero  la 
«lutfa  e si  marcirebbero.  Il  solo  punto  da  osservarsi 
i d’  impedire  che  il  freddo  non  vi  penetri.  ' 

La  cicoria  amara  &’  imbianca  in  più  manieré:i 
Si  strappa  dalla  terra  da  ottobre  sino  al  fine  di  di- 
cetnbre;  si  trasporta  in  una  cantina  calda , vi  si  sotr 
terra  a solchi  molto  stretti  e si  tagliano  tutte  le  sue 
foglie  ; ovvero  si  strappano  tptte  le  piante  in  una 
volta  . Queste  si  riuniscono  in  piccoli  mucchi  ricOf> 
petti  di  letame  secco  , ed  a misura  che  si  vogliono 
fare  imbiancare  , si  piantano  in  un  letto  di  letame 
caldo  titnato  in  una  cantina  . Il  terzq  metodo 
consiste  ad  avere  delle  gran  casse  crivellate  di  buchi 
fatti  con  qna  trivella  a dodici  in  quindici  linee  l'una 
dall* altra  . Si  comii>cia  a riempire  il  fondo  colla 
terra  ^ e $i  lascia  passare  la  radice  per  uno  di  questi 
buchi , e così  si  seguita  per  tutti  i buchi  attorno  at. 
torno  alla  cassa  .*  questo  letto  di  radici  è ricoperto 
di  terra  , e così  in  seguito  letto  per  letto  , sinché 
tutta  la  cassa  sia  piena  . Albra  si  tagliano  tutte  le 
foglie  che  sono  fuori  della  cassa  / ma  siccome  questa 
è situata  ih  un  luogo  caldo  , dove  la  luce  del  gior. 
no  non  penetra  , o 'penetrai  poco , così  continuando  I9 
vegetazione  le  fog'ie  si  distendono,  si  allungano, 
diventano  sottili  come  il  hlo  e restano  sempre  bian- 
che. Si  possono  ritagliare  pih  volte  nello  stesso  in- 
veruo*';  ma  se  vi  è troppa  luce,  le  foglie  non  si  al- 
lungheranno, e la  radice  caccerà  le  foglie  come  fosse 
ad  aria  aperta,  . ..v  " 

Della  reccolta  del  seme  , Si  dee  presumere  che^^sa.; 
ranno  stati  scelti  e lasciati  i piedi  piìi  belli  perché 
diano  il  seme  / questa  precauzione  è essenziale  , 
Ke*  contorni  di  Parigi  ) piedi  destinati  a dare  il  se- 
me sono  piantati  verso  i ripari , e ricopeni  di  paglia 
nel  tempo  delle  gelate.  Se  ne  mette  ancora  qualché- 
dono  ne’  vasi  conservati  nelle  stufe  secondo  le  circor 
sunze  , e rimesso  in  tern  nel  rinsovaoientp  delU 
^3^  ^ beli# 


bella  stagione  . Da  un  buon  seme  nasce  sempre  una 
buona  pianta . Nelle  provincie  verame  'te  meridionali 
il  seme  è maturo  n^l  fine  del  mese  di  iiig'io  , o 
sella  metà  di.agqsto,-  in  qu-Ue  meno  fisca  date  d^l 
sole  è maturo  nel  mese  di  settembre  , e piti  tardi 
selle  provincie  settentrionali . 

Quando  gli  steli  hanno  cangiato  co’ore  è il  segno 
della  maturità  del  s^me,  nè  si  dee  raccog'ier  prima. 
Alcuni  autori  raccomanda  o di  bagnare  gii  steli  e di 
batterli  bagnati  . Senza  dubbio  con  questa  operazio- 
ne le  membrane  del  calice  si  distendono  , si  rilascia- 
PO  , ed  il  seme  più  facilmente  si  distacca  . La  pre- 
cauzione è eccellente. 

La  semènza  di  cicoria  pub  conservarsi  per  lunghis- 
simo tempo,  purché  sia  tenuta  in  un  luogo  asciutto. 
£’  buona  ^ seminarsi  ancora  dopo  dodici  augi . Tuu 
tavia  è sempre  meglio  di  scegliere  la  fresca  o quella 
di  due  anni  al  più  ^ 

De  neml.i  delle  ciforìe  . IVJolti  sono  i nemici  di 
queste  piante , come  il  lombrico  , il  verme  bianco  o 
verme  di  scarafaggio  , il  verme  dello  scarabone  det- 
to il  monaro  o il  rinoceronte  a motivo  del  corno  si- 
tuato sopra  la  testa  . 

Il  lombrico  colla  doppia  sega  a guisa  di  forbici  « 
di  cui  ciascuna  delle  sue  zampe  è annata,  taglia  la 
radice  tra  le  due  terre  , ed  è molto  spedito  in  que- 
sta spedizione  notturna  ; il  sole  del  dì  seguente  di- 
secca la  pianta.  Il  verme  dello  scarafaggio  , e quel- 
lo del  monaco  tagliano  ugualmente  le  radici  co’ due 
denti  acuti  , de'  quali  il  davanti  della  loro  bocca 
è armato,  e si  nutriscono  della  sostanza  della  radice 
eh’  è molto  di  loro  gusto  , Il  giardiniere  è sicuro 
scavando  la  terra  di  trovarli/  e può  darli  a mangia- 
re alle  galline  , ai  galli  d’ india  , alle  anitre  , che 
ne  sono  golosissimi  . Non  è così  de’  lombi ici  , per- 
chè tagliano  ciò  che  si  oppone  al  loro  passaggio,  e 
prosieguono  le  loro  tane  sotterranee.  Il  giardiniere 
vigilante  dee  dunque  visitare  le  sue  ajette  di  cicoria, 
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• da'  che  >i  acco'ge  della  pHtna  strage  , dee  tercars 
il  aemicO)  sinché  Tabbia  trovato,  e dev’ csterrtriBar-r 
lo  ( per  conservare  cil^  che  gli  resta  . 

Le  cicorie  oltre  le  su?  qualità  alimentarie  per  gU. 
nomini , che  sono  beo  conosciute  , sono  di  un  otti? 
ino  nutrimento  per  le  pecore  , ppr  le  capre  e pel 
bestiame.  ' . 


Delle  lattughe  . 

Lattuga  tehagg’a  . Tournefart  e Linneo  la  colla? 
cano  nella  priirta  sezione  ddlla  decima  terza  classe 
dcirerbe  a fiori  a mezzi  fiori  a stella  , le  semenze 
delle  quali  sono  piumare  . Il  primo  la  chiama  iar 
(iuea  silvestrts  , ed  il  secondo  laEìuca  virosa  . 

Fiora  . Questo  oiìrre  uno  de’  mezzi  fiori  a steL 
la  de*  quali  è composto  il  fiore  totale  . Questi  mez- 
zi fiori  a stella  ermafroditi  riposano  sopra  un  ricet? 
caco'o  nulo  in  fondo  di  un  invoglio  comune.  Il  pi- 
stilio  occupa  il  «entro  del  tubo  , ch’é  composto  di 
un  ovario  e di  uno  stile  , la  di  cui  lunghezza  ugua? 
glia  quella  dei  tubo  , e quella  de’  due  stimiti  ri? 
curvati  in  arco  . 

Frutta  . Questo  succede  a ciascun  mezzo  fiore  a 
stella  i la  piuma  che  lo  corona  è sostehuta  da  un 
picciuolo  molto  lungo,  eh’ è attaccato  alla  semenza 
senza  far  corpo  con'  lei . Le  femenze  sono  fpogliate 
delle  loro  piume , ovali  , compresse  ed  acute  . 

Foglie  . Bislunghe , strette , guarnite  di  peli  , ar- 
mate di  spine  lungo  la  loro  cosca  eh’ è biancastra  . 
Ve  n’è  una  varietà  a foglie  molto  frastagliate  . 

Radice  . Pih  corta  e pib  piccola  di  quella  delle 
fadici  coltivate . 

Forma  . Stelo  ramoso  , biapeastrp  , piìt  gracile  , 
pib  secco  di  quello  della  lattuga  coltivata  e spesso 
spino»)  ; i fiori  sano  riuniti  in  cima  , e le  foglie 
alternativamente  situate  sopra  lo  stelo. 

Luogo . Gli  prli  delle  $(rade , le  murasse/  fiorisca 
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maggio  o giugno  secondo  i clhnf  . La  pianta  è 
annuale.  , ’ 

Proprietà  . E’  latticinosa  y un  poco  amara  , pih 
aperitiva  e più  detersiva  della  lattuga  coltrata  , e 
le  sue  proprietà' sono  le  ste-se  . Le  fog'ie  preparate 
in  insalata  offrono  un  nutrimento  grailoso , rinfrescaa- 
■ té  e capace  da  opporsi  alla  tendenza  degli  umori 
aita  putredine;-  Un  massajo  economo  fa  riunire  coi 
attenzione  le  foglie  di  lattuga  cfie  si  to’gotio  , net- 
tando la  pianta  destinata  per'suo  alimento  e de'eon), 
tadini  dellt  masseria  .*  bagna  queste  foglie  con  uà 
poco  di  aceto  i“^vi  sparge  sopra  leggefmente  un  pocó 
di  saie  , e ‘le  dà  ne’ gran  calori  ai  suoi  buoi  ej  a 
auòi  cavalli -che  ne  sono  golosissimi.  Vi  fi  pub  Vg^ 
giungere  ancora  dell’olio  e questa  preparazione  risve- 
glia l’  appetito  degli  'anitoali  , }i  rinfr-sca  e previei. 
Se  la  putredine . ^ * 

I..,-  . 

•-  Delie  lattughe  coltivate.  ’ ' ^ 

Il  numero  delle  varietà  di  quésta  piànta  è proemi 
gioso  , e si  accresce  in  ciascun  giórno perchè  ie  lat- 
tughe non. sono  specie  primitive , 'irta  specie  da  giar» 
«fino  suscettibili' di  perfezione- o di  'deterioramento  / 
secondo  il  clima  , |1  terreno  e la' coltivazione  che 
loro  si  dà  • La  maggior  parte ''è^  cbmposta  di  specie 
ibridey  e il  foro  misto  dipendè  da’  varj  altri  misti  ante- 
rioti  degli  stami  ; Quindi  è che  le  specie  da  giaidi- 
130  sempre  si  molriplicheranab , soprattutto  se  non  si 
usa  l’attenzioi*e,  di  piantare  a parte  e-f  in  ajette'lbn- 
tane'  ciascuna  s]^ié  da  giardino  . Io  credo  di  potelf 
asserire  clté  -là  lattuga  selvaggia  è il  tipo  primiero 
delle  lattughe  éofttvate  ,•  e che  quéste  ‘debbono  là 
loro  perfezione  semplicemente  alia  cultura.  Il  vento 
o' gli  ucéili  pbrYahd'  sopra  uu  muro  un  seme  di  lat- 
tuga stretta  {'^esta  vi'  vegeta  e ptoduce  una  pianti 
a de’ fiori',  il's^e  de’ quali  essendo  giunto  a m'atu-i 
aità,  si  semiiif  dà  se  stesso'  sopra'  questo  muro/  nell* 
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anno  seguente  si  veggono  nuove  piante  , nuovi  fiori  . 
e nuovi  semi  ,*  ma  in  questo  secondo  anno  le  piante^ 
sono  singolarmente  degenerate  \ nel  ter/o  in  fine  si 
allungano  y diventano  acute  , e cariche  di  peli  che 
si  avvicinano  a quelli  della  lattuga  selvaggia  y in 
somma  poco  a poco  queste  piante  diventano  vera 
lattughe  selvagge  ; le  foglie  perdono  la  loro  forma, 
di  conchig'ia,  e diventano  spianate  ed  orÌ£2ontalì . t* 
I botanici  tiducono  ad  una  sola  specie  la  lattuga 
coltivata  da  giardino,  e la  chiamanò  la^uca  rativay 
riguardando  come  semplici  varietà  le  lattughe  stret- 
te e le  lattughe  ricce  . Eglino  hanno  in  up  certo 
modo  ragione,  poichèj  se  la  loro  coltivazione  viene 
trascurata  per  pi{i  anni  conseputivi  , e se  il  terreno  - 
è cattivo,  degenereranno  e ritoineranno  a cih  ch’era- 
no  nella  loro  origine.  Il  loro  pcriezionamento  duo-, 
que  è un’opera  dell’ industria , della . pazienza , delle 
attenzioni  , del  sole  e del  clima,  L’ Olanda  ci  può 
assicurare  di  questa  assertiva  , dove  Je  lattughe,  sono 
mostruose  per  la  loro,  grossezza  , e quasi  tutte  le 
lattughe  strette  sono  più  grosse  di  qyelle  di  Francia. 

Non  si  conósce  il  pacle  natio  ^ stata  trato 

fa  la  prima  lattuga  de' giardini  \ ij  ,che  m'induce^ 
sempre  più  a pensare  che  il  suo  .‘veto,  tipo  sia  la,, 
lattuga  selvaggia  ..la  per  altro  profugo  questa  idea; 
come  un  semplice  prob'ema  da  risojvjp^^si  Ciò  che 
è di  costante  , è che  il  seme  delie  lattughe  tra- 
sportato nelle  quattro  parti  del  moiicfo,  vi  riesce  be- 
nissimo , e cetre  specie  ancora  vi  si  perfezionano  . 
L’esperienza  prova  che  1’ une  riescono  meglio  dell’ 
altre  secondo  i cjimì  , La  vera  ricchezza  del  colti- 
yatore  consiste  a conoscerle  ed  a scegliere  le  mi- 
gliori e tra  queste  quelle  eh’  esigoop  mioore  atten- 
zione. 

Queste  specie  si  possopo;  dividere  secpndo  il  tem- 
po quando  debbono  essere  seminate,  c per  conseguen- 
za in  lattughe  d’ inverno,  ed  io  lattugfie  d’  estate  ; 
ma  noi  ci  comentcrema  di  (Uviderl^  injgttughesrret- 

te, 
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te  ' o"  col  cesto  4 « «n  lattug’ie  a foglie  lunghe  ,■ 
volgarmente  dette  lattughe  ronune , ■ ' ' 

Delle  lattughe  strette . • 

, , , V . t t j *1  irfi 

( 

Imperiti U e lattuga  d'Austria,  o grotta  alemanna^- 
Laltuca  amplissimo  folio'  glabro  pallide  viridi  , capiti 
flatjo  maaimo  , semine  albo  . Descombes  la  chjama  if’ 
regina  delle  lattoghe';  questa  merita  un  talmome' 
per  la  sua  grossezza  mostruosa,  sof^atturro  iti  Cyiani" 
da*,-  il  suo  cesto  è strettissimo  , ei  il  suo  «a'pore  ^ 
dolce  e zuccheroso  j-  quando  il  terreno  e il  dima  le’ 
convengono  . Nelle  provincie’  settentrionali  dev’  esse-* 
re  seminata  per  tempo  e sopra  un’ ajetta  ,'se  si  vuoi' 
raccogliere  il  seme  eh’ è bianco  ed  a forma  di 'na-^ 
visella  , solcata  , acuta  nella  sua  estrernità  tf  leggrr- 
menre  tronca  nella  sua  base.  Questa' lattuga  stà  Ìun> 
go  tempo  a fare  jl  .suo  cesto  , e monta  tiiffitilmen-’ 
le  in  semel.  NeU#  provincie  meridionali  si  può  rra^- 
piantare  sino  alla  fibe  di  luglio;  dopo -questo  tempo’ 
non  (a  piò  il  cesto;- ,c inelle  provincie 'del  norJI’uV-* 
lima  època  delia  'sua  trapian fazione  é lìel  principio,^ 
di  ghigno  . Le  prime  'foglie  basse’  ed'  ésrériori  dp 
questaMattuga  sono  grandi  , lisce  di  un  Verde*  pialli^’ 
do  e scolorite  , e spesso  dal  Ite  loro  ascellb  esconod 
de’ germogli  che  bisogna  recidere  .-IPsu-r  cesto  è di 
color  giallo  ed  il  vero  tempo  di  mangièrrlii  è di  prl-' 
inavera  . Si  trapiaotà'  a quatto'dici  o quìndici  pollici- 
di*  distanza  in  furti  i versi  . Ne’  gran 'calori  •,  se  la’ 
pianta- si  adacquap  roólto  Spesso  , si,  strò^^e  L Di  tutv- 
tè  le  specie  di  lattoga' , 'questa  è-queUà  ‘ chéi’ si' deé* 
preferire  nelle  provincie' meridionali  , “ “ tenie’ 
meno  la  siccità’ e 1 soprattutto  perché  mclnta  difficile 
mente  in  seme ir-r’!  !-!  ' «.'i-  ' ,j  ■>'  ' *fi>'J 

Lattuga  d& ta  coetiS%e‘t]  LaUuea  mtlti-folia^e'titrté?- 
sulf^-fufpftent  y etumiJe'eritpata  ^ capite  inafhre\  senlH^ 
albo  . lì  suo  sem.e  è bianco',  piò  lbng€(^;''p?lj  Hicut» 
di  quello  delia  lattoga  precedente  , ed  stilch? 
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sono  meno  caratteriz/ati  . Queste  vu«]e.  un  termno 
Jfrggiero^  sostanziale  e ben  atterrato  con  tnoiii  innaf»- 
iìamenii . E’  un  pdto  amara  e meciiocremente  tenera, 
nondimeno  pare  che  i giardinie/i  'b  preferiscono  ^ 
tutte  nell’  estate  , perchè  li  suo  cesto  è grosso  , e si 
sostiene  molto  t^mpo  in  questo  stato  puma  d»  nKm> 
tare  in  seme;  si  deve  ragliare J1  cesto-,  pec^. 

ché  lo  stelo  si  slanci  tra  le  foglie  frastegliate  , 
rì.ca  e dìa  il  seme  . Le  spe  foglie  esteriori  sc^k» 
di  u»  vpr4«  osculo  , Ipcepti  , ed  a campana  . Se  si 
seminano  d|  agosto  ^ passano  beue  i’inverao  in  piena- 
terra  , soprattutto  nelle  provincie  meridionali . Que- 
(la  riesce  male  ne'  terrertr  fo«ti  e tenaci  ..  Nelle  pro- 
vincie del  nord  se  si  vuole  avere  il  suo  seme,  si  de^ 
ve  allevare  sopra  un’ aletta.  • 

La  Versailles  sembra  essere  secondo  1’  autore  dei 
JNhovo  la  Q^}ntiyte  una  varietà  della. -cocasss'.  Essa,^ 
dice  , è della  medesima  grandezza  e a un  di  presv 
so  della  sf^sa  qualità,-  la  testa  un  ^co  spianata^ 
meno  amara  , m^no'  guarnita  di  foglie  , G sostie- 
Ite  per  lupgO' tempo  uè’  calofi  , nmnta  ancóra  diik- 
cilmeote  in  ed  è.  bianca  .1  Le  sue  foglie  sodo 

di  un  verde  piìi  chiaro , misto  di  rosso  : richiede  lo. 

’ stesso  ferretto  e la  stessa  (ui<ma,,  e soiTre  meglio  le. 
gelate  forti.  - • ' - ■ , 

Lattuga  b^tavìa  0 .latpaga  -di  Siktàa  •'  LoLimcM, 
amplissjnio  folio  au^po  , late,  viridi , per  lyatbos  rubar 
stente^  capite  rna^imp  , setptne  a/io.-HeUe  provincift 
del  mezzogiorno  si  dà  male  a proposito  il  nome  di 
sileiiat ^lla  lattuga  sanguigna  . Q|tesia  non  è quello 
4 cui  qui  si  tratta  . La  lattqga  di  Silesia  , dico  it 
celebre  'Autojre  della  Nuava^  Casa  rustica  , per.  la 
^oal«  nqa;SÌ  è attedia  trovato.,  un.  terreno  pióprio 
^ge  di  essere  spesso  ed  abbondantemente  adacquata 
gutlina  e sera,' e giammai  o.eli’ore  di  gran,  calore . 
Ò.n«ta  di  rado  fa  il  c^sto  dopo  -U  mese,  di  agosto  , 
peccM  ,ie  stagiffgij fresche  sono  a lei^conttarie  /Quan-.^ 
Vgique  4,$^  cesto  che  si  foima  io  due  mesLe  tnez^oà 
•o-ij-  .y. 
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iloti  sia  pienissimo  ftè  biafichissimo , anzi  quantunque 
qutiia  lattuga  sia  un  poco  amava  quartilo  è cresciuta 
nelle  tetre  torti  , pure  è così  tenera  e cosi  delicata 
che  pub  passare  per  una  delie  migliori  lattughe,  ed  è 
lina  delle  tre  più  grosse.  Le  sue  foglie  sono  un  po- 
co lunghe  , molto  ricce  , grandi  e di  un  verde  chia- 
rb  quasi  biondo  , un  poco  rime  di  rosso  su  gli  orli 
che  sono  dentati  0 leggermente  frastagliati  . U suo 
seme  è bianco  ; e si  dee  mettere  a quindici  o sèrici 
pollici  di  distanza  . Questa  ha  una  varietà  che -si 
chiama  ìattt‘ga-r,tvì)lo  dì  Hatavia , o meglio  batavta 
éruna  , che  foltanto  differisce  pel  suo  color  verde 
oscuro  . La  medesima  è eccellente  , si  accomoda  a 
tutti  i letreni , fa  meglio  il  sUo  cesto  ed  è più  soda. 
Merita  la  prefetenza  sopra  la  batavia  e sopra  la 
tnaggior  parte  delle  lattughe  . 

La  ìàttuga  dì  Bérlìno  . Laguro  anrfilìsumo  folio 
"dilutè  Viridi  , ptr  i^mbos  sub-rufestente  , capite  ma~ 
ocìmo  , semine  nigro  . Questa  può  essere  riguardata 
come  sconosciuta  nelle  prpvincis  meridionali  , e non 
si  trova  che?  presso  i curiosi  . Si  dee  seminare  sin  dai  ' 
primi  giorni  di  gennajo  , per  averla  neHa  sua  perfe- 
liione  in  'primavera  , perche  monta  facilmente  in  se- 
me . Fia  tutte  le  lattughe  è la  p:ù  voluminosa  qu?.n. 
do  si  trova  in  uh  terreno  corivenevole . I!  suo  cesto 
bon  è rìiai  bene  stretto  j ma  imbianchisce  benissimo  , 
E’  dolce  e tenera  / un  verde  leggiero  colora  le  sue 
foglie;  e delle  tinte  leggiere  di  color  rosso  decorano 
i suoi  orli  . Il  suó  semé  è nero  o più  tosto  di  un 
bruno  oscuro  , piccolo,  acuto  nelle  due  ponte  , ma 
molto  più  nella  superiore.  Nelle  pfovincie  del  nord 
si  può  cogliere  in  primavera  e in  autunno. 

Lattuga  grossa  rossa  . Ldfiuca  rotundi-folìa  nì^rg 
'viridi s atro-rubente  colore  obsoleta  , màjore  capite  au^ 
moy  setniné  ni  grò . Il  suo  seme  nero  rassomiglia  mol- 
to a quello  della  precedente;  nondimeno  è un  poco 
piti  stretto,  più  lungo  e un  poco  meno  grosso;  diffi- 
tilulcnte  si  possono  specificare  le  differenze,  solamente 
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.sensibili  all’occhio  armato  di  ooa  leate  , pérciir  U 
coltivatore  dev’  essere  attento  a ngettere  de’segni  chi;u 
ri  ne’ semi  che  racchiude.  La  imnima  coiìfusione  non 
fa  pili  riconoscere  i semi  . Questa  pianta  ama  i ter- 
reni grassi  e fertili  ^ vi  fa  benissimo  il  cesto  e ni 
dura  lungo  tempo.  Se  il  terreno  è magro  e s^btoso, 
diventa  dura  e riesce  male.  Nelle  provincie  di  mn- 
-udi  si  semina  di  febbraio  .’  La'  sua  semènza  è nera» 
,]e  sue  foglie  tonde  , poco  ricce,  di  un  verde  bruno, 
e di  uu  grosso  rosso  . 11  suo  cesto  è ^osso  di  un 
^verde  arancio  e,  tenero  . Qpesta  lattuga  dovrebbe 
.moltiplicarsi  nelle  provincie  mesidionali,  dove  viene 
riguardata  come  una  delle  migliori.'  ^ 

f Rossa  tenera  o piccola  rossa  * LaSluca  rotundi~folÌ0 
cfiluie  vìriJis  e rubro  vari»  y flavo  capite  parvo  , se- 
mine ni^ro  . Nelle  provincie  del  mezzogiorno'  qu-^sta 
Jl^t^uga  si  semina  di  febbraio  , e si  coglie  in'  prima- 
vera , in  quelle  del  nord  in  autunno  , dove  si  dève 
;avanzare  co!  soccorso  delle  aiette  ,.  atteso  che  crefee 
, lentamente:  e resta  lungo  tempo  in  questo  stato  prima 
di  montare  in  seme  . E’  dolce  , tenera  e gialla  nel 
milolio.  Le  foglie  esteriori  sono  di  un  verde  tenero 
vergete  di  rosso  , tonde  e quasi  unite  . Il  suo"  seme 
\è  nero.  ^ ' i - , . 

, Lattuga  a conchiglia  ^ ' LaSluca  rotundi  folio  e viri- 
di sub  fl -va  , capite  parvo  , semine  albo  . Fra  tu:te 
ie  lattughe  , questa  resiste  me^io  ai  rigori  deh’  in- 
. verno  come  pure  la  seguente;  ma  questo-  merito  te- 
sta,bene  scemato  dalla  sua  qualità  dura  ed  amara  . 
^elle  pr-ovincie  del  mezzogiorno  si  dee  seminare,  di 
gennaio  , ed  in  quelle  del  nord' dentro  il  mese  di 
agosto  per  trapiantarla  nel  mese  di  ottobre  , dietro 
buoni  ripari  . Il  suo  cesto  è piccolo  le  sue  foglie 
juq  poco  gialle  , ben  tonde  , un'  poco  ricce  , unite 
fxàl  loro  orlo;  il  suo  seme  è bianco  . Vi  è una  va- 
rietà di  queste  che  di'Terisce  pel  suo-,  seme’ nero - -j' 
/-f  Lattuga  d'ila  paffl-ne  . LaSluca  folio  crispo  viridi , 
étapìte  parvo,  semtte  albo  • Ha  lo  stesso  merito’  e.  gli 
..  ' * stessi 
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<te»si  difetti  dell*  precedente,’  il  suo  cesto  è un  po- 
co-minore nel  nord,  più  grosso  nel  mezrodì  . La 
sua  foglia  è verde  e fatta  a campana  , il  seme  è 
<btanca.  > i 

- Grossm  binnd»  . Lafiuca  flava  , capire  majore  , re- 
Ì0tine  albo  . Il  suo  nome  indica  il  suo  colore  e il  suo 
volume.  La  sua  foglia  è grande,  a campana,  unita 
tiegli  orli  . La  sua  testa  si  forma  proftamenre  , è 
NOX)ito  stretta,  e dura  poco,  perchè 'ino*a' subito  iti 

seme.  Questo  è bianco*.  Nelle  provincie  del  mezzo- 
giorno deve  essere  una  delle  prime  a seminarsi . Nel  * 
-nord  si  coglie  in  primavera  e in  autunno  , e si  se- 
mina a due  epoche  differenti  . 

- La  geor^e  bionda  . Laituea  e viridi  flava  , paulu‘- 
lUm  crispa  ^capire  majore  y semine  albo,  esige  di  eS* 
aere  seminata  di  gennajo  nelle  provincie  del  mezzo- 
giorno , perché  monta  prestissimo  in  seme  all’ avvi- 
cinarsi de’ gran  calori  di  questi  climi . Sì  coglie  in  pri- 
mavera , e di  autunno  nel  nord  . Richiede  una  ter- 
ra morbida  e sostanziosa.  Le  foglie  sono  gtdndi , un 
poco  ricce  ,-  di  un  verde  biondo  e fràgile  . Il  cesto 
grosso  , stretto  , un  poco  spianato  ; il  suo  seme  è 
bianco  . 

La  grossa  george  è una  buona  varietà  della  pre- 
cedente la  sua  diversità  è che  nel  nord  si  semini 
sopra  r alette  , e sotto  la  campana  di  vetro  dov« 
fa  benissimo  il  suo  cesto.  Vuole  l’aria  e dev’essere 
frequentemente  adacquata . Il  suo  cesto  è più  grossa 
di  quello  della  precedente  , é monta  facilmente  co- 
me questa  in  seme;  e nelle  provincie  meridionali  ft  . 
semina  come  la  precedente. 

< La  baupaume  . LaSuca  flava  y capite  ma%ao  y semì^ 
ne  nigro  . Questa  é senza  dubbio  così  thiamara  dal 
luogo  dove  è stata  tirata  , pochissimo -nota  nel  mez- 
zogiorro  fuori  che  ai  curiosi Si  semina  di  gennajo, 
febbraio  e marzo  ; in  questo  ultimo  mese  si  rischia 
di  vederla  montare  in  seme  . 11  Suo  maggior  merito 
d-di  crescere  in  tutte,  le  sfagioli.  Le. sue  fogiie  sono 
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bionrfc  , il  suo  cesto  è grosso  , un  poco  voto  nell* 
cima  , stretto  nel  basso  . 11  suo  seme  è nero  e di 
mediocre  qualità  . 

X-r  genovese  bhnda  . La^uca  viridi  flava  , pariA 
capite  albo  leviter  turbinato  , semine  albo . Nfei  mcz- 
zog-ioriio  SI  semina  di  gennap , come  le  due  seeue»» 
tf  varietà  . La  sua  foglia  é liscia  , 'bionda  acuta 
di  mediocre  grossezza  ,•  senza  amarezza  y la  semcnz» 
bianca  , e monta  facilmente  in  seme  . 

la  genovese  verde. ^ La  sua  foglia  ò verde  c riccia-; 
« suo  cesto  duro  e gial  o , più  grossa  della  prece- 
dente ^ e il  suo  stme  è bianco  Seminata  di  genna- 
jo  , nelle  provincie  meridionali  si  coglie  di  prima- 
vera ^ ed  in  autunno  nel  nord  ^ Vuole  poc’  acqua  e 
dev  essere  smossa,  ' ^ , 

La  geriovcse  rossa  , La  sua  foglia  è riccia  , rossa  , 
e macchiata  di  brunoy  il  suo  cesto  giallo,  tenero, 
e ben  pieno/  la  sua  semenza  nera  . Passa  molto  be- 
ne 1 inverno  ne’  .paesi  del  mezzo  giorno  ,,  dove  si 
semina  di  agosto  e di  gennaio  ,•  riesca  in  tutte  lo 
stagioni  nel  nord  , fuori  che  nell’  estate . 

Lattuga  (f  hallo  . Lattica  tenui  folio  dilute  viridi 
per  lymbos  rubra  , parvo  capite  flavo  , semine  nigro . 
Questa  specie  é molto  utile  per  le  povincie  meri- 
dionali perché  non  esige  di  esser  molto  adacquatav 
Il  wcondo  vantaggio  è di  non  essere  dilScile  per  la 
scelta  del  terreno  e dr  resister  molto  tempo  col 
cesto  prima  di  montare  in  seme.  Si  semina  nel  me- 
se dt  gennaio  Nelle  proi/inde  del  nord  riesce  ii» 
lutw  le  «ragioni  . Le  sue  foglié  sono  sonili-  , unite 
sugli  orli  , colorare  di  rosso  e di  un  verde  leggiero^ 
il  suo  cesto  è stretto  di  mediocre  gtosse>zza  , gullo, 
tenero  , di  un  gusto  perfetto  il  , suo  seme  é nero 
Vi  sono  poche  lattughe  migliori  di  queste. 

*(  Lattuga ^ di  Olanda  o briina  . Lalhica  fuoco  vi'  idisy 
marito  capile  flavo  , semine  nigio  . E’  un  poco  duraji 
ma  è utile  per  le  proviocie  del  mezzogiorno  , dove 
a semina  di  febbrajo  / vi  regge  molto  bene  ne’  ca« 
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1 ori  ; fa  molto  b?ne  il  sbo  cesto  , é mdntà  tardi  in 
seme.  Le  sue  foglie*  seno  lisce  , unite  , di  un  verde 
bruno  , ina  smontato  nell’ esterno  . 11  suo  cesto  è 
grosso  , 'pieno  , giallo  e la  semenza  neta  « 

La  pìfTa  . Lacìura  multi  folta  critpa  saturi  viri~ 
djs  , capite  magno  , matarare  pigra  ; Di  una  gran 
risorta  nelle  provincie  del  mezzogiorno  . Le  si  dà  il 
iKìme  ci  pigra  , perché  monta  difficilmente  e tardi 
ih  seme  . Vi  si  semina  in  febbraio  e resiste  benissì- 
tro  ai  calori  ed  alla  siccità  . E’  amara  e un  poco 
dura  i Nel  nord  si  deve  avanzare  sull’ ajetta  per 
farvi  faie  il  seme;  Le  foglie  sono  unite  su  gli  orli  ^ 
numerose  j ridee  e 1’  esteriori  di  un  verde  forte  ; il 
cesto  grosso,  duro,  ben  piena  e la  semenza  bianca» 
La  reale  . Laiìuca  pulch/i  & splendidi  xiridìs  , 
tapire  magnai  semine  alboi  Eccellente  lattuga  j quasi 
incognita  al  mezzodì  della  Francia,  dev’essere  semi- 
nata di  gennaio  e vuole  molt’ acqua  . Le  foglie 
esteriori  sono  di  un  bel  vetde,  fatte  un  ^co  a cam- 
pana e lucenti  , pih  bionde  della  lattuga  d’  Italia  ^ 
col  cesto,  ben  formato  , tenero  , dolce  , e di  lunga 
durata  : la  semenzà  è bianca  < 

La  perpignana  o lattuga  a grbssé  coste  . LaRuem 
plano  folio  viridi  , crasso  peditulo  , flavo  capite  ma- 
fare  y semine  albo.  Originaria  dalle  falde  de’ Pirenei, 
dove  riesce  beni-^itno  , come  pure  nelle  provincie 
meridionali  . Vi  si  semina  di  genna/o  ,•  teme  i ter- 
reni  umidi  , resiste  ai  ca’ori  ed  alla  siccità  , matura 
difficilmente  nelle  provincie  del  nord,  se  non  si  iju- 
tano  le  semenze  e se  non  si  avanza  coll’aletta  . Se 
ne  disringuono  due  specie  , una  verde  e l’ altra  mo- 
schettata di  macchre  gialle  . La  perpignana  verde  4 
facile  a distinguersi  dairaltre  lafrughe'per  le  sue  fo- 
ghe utrire,  lisce  e a coste  grosse;  c pel  suo  cesto  che 
c grosso  , giallo  , tenero  e dolce  : il  suo  seme  è 
fciatreo  . La  m.oschettata  di  giallo  è la  varietà  della 
prima  . La  cotta  delle  sue  foglie  è uo  poco  rrvmo 
lofte  4 


La 


I 


» La  pitterà  riecta  o pce<da  itera.  LaBaca  cthpa  via 
ttd'r' si^fìava  , cf.^-e  mìnimo  ,'temi»e  ni^ro  . Nelle 
proviocie  del  mezzogiorno  si  possono  seminare  di 
gennaio  ,•  lebbra e marzo.  Le  ultime  seminate  cor- 
rono gran' rischio  di  montare  in  seme  , se  i ca.'ori 
sono  solleciti  ma  questa  lattuga  passa  benissinto 
r inverno/  Nel  nord  è solamente  buona  nella  prima-  - 
vera perchè  quella  cbc' cresce  sopra.  1’ ajettà  nell’in.- 
vemo  noff  ha  verun  gusto . £’  una  lattuga  picceiillì- 
ma  a fogHe  di  un  verde  gialliccio  , ricce  , ^dentate  e 
tonde  / il  cesto  è piccolo  ; la  semenza  è nera  . Nel 
nord  si  ■Semina  net  mese  di^agosto  a campo  aperto  e 
riparato  / nel  principio  di  ottobre  sopra  1’  aletta  j.  co- 
me pure  in  dicembre  sino  a marzo. 

La  graffa  riccia.  E’  una  varietà  della  precedente  , 
ma  una  varietà  perfezionata  / il  suo  cesto  è quasi  il 
doppio' di  grossezza.  Vi  è ancora  una  varietà  di  u/V- 
ciay  chiamata  la  mula  y o riccia  bianca  o primaticcia 
o corca  y il  di  cui  cesto  è un  poco  pii»  grosso'  della 
due  precedenti  -.  La  foglia  è bionda  e quasi  liscia  . 
Qjiesta  lattuga  si  preferisce  i per  metter  sotto  le  cam- 
pane di  vetro;  ha  poco  bis^no'd’ aria , e monta  fa- 
dlmenre  in  seme . Il>seme  della  prima  , e dell»  se- 
conda riccia  si  sceglie  a preferenza  per’  le  piccola 
lattughe  da  tagliare  / nelle  proviocie  meridionali. ^te- 
ste sono  col  cesto  , e si  chiamano  Insalate  dì  Quare- 
sima y colle  quali  si  contotn»  il  tonno  ed  il  saU 
mone .....  • . , 

i.La  Lauiervilliers  ^ insalata  sconosciuta  nelle'  pio- 
vincie  meridionali.  Questa  è una'  lattuga  piccolissima^ 
lene  fòglie  sono  basse,  lisce  e di  un  verde  oscuro/ 
d suo  cesto  piccolissimo  y giallo  e molto  tenero  / il 
suo  seme  bianco  . Riesce  -bene  nel  nord  - in  tempo 
di  primavera  e di  Ostate'/^  il  suo  cesto  data  lungo 
tempo . • ■ - ’ , " 

«•  La  gsttesa  , caratterizzata  pel  suo  seme’  bianco  e 
molto  corto,  è una  delle  migliori  per  seminarsi  sot- 
to r invetriate  nel  cord  da  ottobre  sito  a febbraio  ; 

‘4  i mi- 
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i minori  calori  la  fanno  mootara  in  seme  j-è  stono», 
sciuta  nel  mezzogiorno  della  Francia, 

La  Delfina  o lattuga  primaticcia  è una  delle  mi- 
gliori lartughe  . Si  ricotio^e  faciitnentc  ai  germogli 
che  si  slanciano  tra  le  ascelle  delle  sue  foglie  basse, 
che  debbono  essete  assolutamenre  recise.  Ricerca  mol- 
ta acqua 'e  fpesso  , é riesce  in  ogni  .sorta  di  terreno, 
E’  sollecita  e grossa  ; il  suo  cesto  è spianato  e liret- 
to  / la  sua  semenza  nera  ,*  sconosciuta  neile  provin- 
cie  di  mezzogiorno.  Vi  si  dovrebbe  seminare  in  fin C 
di  dicembre  o nel  principio  di  gennajò  . 

La  sanguigna  o flagellata  . Graziosissima  alla  vì- 
Aa,  ma  non  ricercata  pel  gusto.  Le  fue  foglie,  unite 
nel  ioro.brli  , lono  di  un  verde  forte  , macchiate  o 
solcate  di  vene  rosse  e qualche  volta  tutte  rofie  , Il 
midollo  è bianco  , venate  di  un  bel  rolTo  ; il  fuo 
certo  di  mediocre  grortiezza;  la  sua  semenza  è nera  . 
Vi  è una  varietà  con  semenza  bianca  i di  cui  co- 
lori fono  nib  chiari  . Monta  in  feme  da. che  fent©  i 
calori  forti,  e non  riefee  che  in  primavera 4 Ricerca 
una  terra  dolée  , e dev^  essere  feminata  <Ti  dieentbre 
e gennaio  nelle  provincie  meridionali - 

La  ùerg-op  zoom  , poco  conosciuta  nel  mezzogior- 
no della  Francia  , dóve  riefcirebhe  bene  ,•  perchè  è 
follecita  : questa  monta  difficilmente  in  feme,  e non 
reme  l’ inverno  . Le  foglie  sonò  tonde  , unite  nell’ 
orlo,  di^%i  verde  ofeuro,  fortemente  lavate  di  roffo 
ofeuro,  foprattutto  ne’  luoghi  battuti  dal  fole  ; il  fuo 
certo  è piccolo  , fedo  , ben  tondo,*  e la  femenza  è 
«èra  . 

Vi  fono  ancora  tre.  a^tre  varietà  di  lattughe  san- 
guigne , che  fi  chiamano  I?  palatina  , la  sanspareille 
e >a  mousstronne , le  quali  differifeono  in  qualche  co- 
sa dalle  due  precedenti  nella  loro  forma  o nel  loto 
colore . 

Lattuga  a foghe  dì  spinaci , Ve  ne  fono  di  due  fpe- 
ce,  una  a seme  bianco;  l’altra  a feme  nera.  L’un  a 
e laltra  hanno  le  foglie  leggiere,  poco  «rette,  un  poco 


ft  flampatfa  « tond« , eaccisncf  i gfertnogìi  tri  le 
le  delle  foglie  . Queste  lettighe  fono  (limare  poco 
ne’  paesi  scttemrionaliy  ma  molto  ne’paelì  caldi , dove 
danno  nn  gran  piacere  nel  mese  di  novembre  , e in 
primavera  qaelia  fpecie' allora  ha  1’ aria  di  lattog» 
firerta  ed  è molto  graziofa  / fi  chiama  lettura  rpii 
noce  y perchè  si  taglia  come  gli  fpinaci  è torna  a 
cacciare  fin  che  monta  in  feme . L’-  imperiale  y la  del> 
fin*,  e Qoefte  dae'otime  fpecie 'fono  le  fole,  a mio 
parere , che  cacciano  rampolli A qoelte  lattughe  bion-* 
de  fi  poffono  riunire  le  due  lattughe  feguenti^  h òaj 
gno/t*  » la  piccola  cèrta  f che  hanno  le  foglie  bion- 
de, lifeè,  ibcefio  gtofio,  giallo  e fock>  / la  femeir.: 
za  bianca  e fol lecita  , fa  il  cefk)  e. monta  facilmetw 
te  in  feme  fono  le  campane  di  vetro  ha  meno  hi-* 
fogno  d’  aria  di’  fèolte  altie  y riafcu  bene  fu  campo 
aperto  < tf  poco  feme.  ' 

’Léiììistey  lattuga  originaria  d’Italia  in  forma  di  vitlft 
goefta  forma  l’ ha  fatta  ehiaitiarc  vitree  da  Derombrer\ 
w’è  fiato  il  primo  a coltivare  quella  fpecie  in  Frati*- 
eia*.  Le  sie  foglie  efieriori  folto  di  un  verde  che  dà 
sul  giallo , ricce  e fragili  / Il  rutro  delle  foglie  inte* 
riorf  aHopgato  a forma  di  pan  di  zucchero  , termi- 
nato in  ptmta  cogl’-rncavi'  ed  elevazioni  che  girano 
da  baffo  in  ako  come  le  viti  di  uno  ftrettojo  . Il 
Ino  feme  è nero  e poco  abbondante  . Quefia  lattuga 
è dolce  e tenera  , ed  è una  buona  fpecif#'da  femt- 
naifi  oe’  mefr  di  genéajo  ,•  febbraio  e marzo  snelle 
proeincie  meridionali . - , , . - • 

lo  non  ho  parlato  della  lattuga  comune  , che 
avrei  dovuto  fituare  dopo  la.  lattuga  felvagght  ; . effa 
è di  mediocre  qualità  e’  quefia  mediocrità  la  fa 
escludere  da’-giardini.  Nondimeno  io  penso , ie  la  lae- 
ruga  felvaggia  è il  ripb  db  tutte  le  lattughe  coltivar- 
te  ne’  giardini,  che  la  lattuga  comune  tenga  il  pro- 
nto grado  di  perfesfióne  ; il  ^ardiniere  fi  dovrebbe? 
Qccapire  di  quefia  filiazione . • 

Ho  impiegati  i oomt  ricevuti^  e adottaci  da’ 

...  * N ' gi'ioii 
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jjliori  4criftori  foara  i giardini.  Sarebbe  flato  Émpoffs 
libiiiflìi^o  di  dare  un  nome  italiana  per. li  nomi  ufa^f;  ' 
ti^nelie  provincia.  * • . J 

’ - •'  ...  K-:"‘  ^ .1,' 

pelle  ht tughe  allungate ^ dette  volgarimnte  Romane 

V 

Quarte  lattughe  hìwno  ttCj  caratteri  particolari  : 

I.  la>  loro  foglia  è lunga  ,•  ftretta  nella  base,  larga  , 
ed  ordinariamente  tonda*  nella  sua  ertremità  , quau 
Ijlcia  , non' effendo  riccia  , nc  aggrinzata;  2.  qual- 
cheduna di  quelle  sfoglie  li  rtende  orizzontalmente  ; 
ma  tutte  >■  fì  ibilengpno  dritte  , fi  avvicinano  1’  ucMt 
all’ altre,  fenza  tuttavolta  rtringerfi;nd  formarli  tefta  " 
9ompatta  ; di  modo  che  la  maggior  parte  delle  va- 
rietà hanno  bilbgno  di  eflere  legate  come  la  cicoria 
mdivra  , affinchè  le  foglie  ^imbianchinQ  eii'intene». 
rifcano  3/ è perfettamente  dolce  , memre'  le  Uttur 
ghe,ool’cdlo  ancora  le  più  dolci  banno'un.  priocipiQ 
di"^  amarezza  . Le  lattughe  romane. 'riefcone  motto 
meglio I. nelle  provi'ncle  del  mezzo  giorno;' v che.  »n 
quelle  del  nord’/  perché  vi  fono  più  dolci.,  e non 
hanno  ‘ bifogno  dil'cat^pane  né  di  aierte%-i  iì  1 • 

Ro^aana  rossa  4 l.aHtum  romana  ritira  1',-.  semine  ni- 
8*°  I Le  foglie  drterioH  fono  tinte  di  rosso:,  le.inte-.  ' 
riori  di  un  bel  gialló  *e  i tenere /.  il  >seate  nero „■ 

teme. 11  umido  , d fe  la  ficcità  d troppo  fo*te  quando' 
è l^ata  , fi  dee ‘innaffiare  la  terra  feaza  che  11  acqua-, 
vada  fopra  la  pituita  .•  Ndn  fi  teme  querto  inconw^l 
niente  quando  s*  innaffia  per  irrigazione.-  La  terfa.  . 
fórre  è quella  che  le '-  conviene  mctgiio's-'  Nel.  acttd 
fi  femina  di  luglio  e di  agorto , dietro  i Vrpari  ,;.  din 
venta  bianca  fenza  elfer  degata  e 'dura  i fino  afl4| 
prime  gelate  . Nelle  piovincie  mètidkfnafi  ltr8<ia»i«% 
da  novembre  fin©  a rutto'' marzo  v ;*  fc-m.7  ,.;i  ' 

Romana  flagellata  . Latlucd  romafia.  euàro  mawla’r. 
ta  y semine  nigro  . Ne’  fiti  meridionali- >fi  dee;ijemÌ7^t 
©are  per  tempò'-i':  per  àvà-la  nel  primipioi  di/prinv»- 
yera  , in  aprile  -e  rpagS^  j * graa  fiadorivia  fatwo  * 

- mon- 
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montar  troppo  prefto  in  Cerne . Nel  nord  la  fua  fta- 
gione  è il  fine  di  primavera  , e li  deve  leminar  sa-, 
pra  le  aiette . Le  lue  foglie  efteriori  fono  macchia- 
te di  roflb  , quelle  di  dentro  di  giallo  , ma  meno 
taaccliiate  di  rollò  ,•  le  semenze  (odo  nere  . i 

La  lattuga  , il  di  cui  midollo  è più  macchiato  di 
roffb,  fi  dee  riguar’^are  come  una  semplice  varietà  di 
quella,-  ma  ha  il  vaatag^  di  chiudeifi  ed  imbianca- 
re fenza  il  (occorfo  de’  legami,-  il  fuo  firme  è bianco. 
Quella  varietà  trae  la  lua  origine  da  Inghilterra,- 
c teme  i cala-i  dell’ ella  te  e i Ircfehi  dell’ autunno  ,- 
la  sua  llagione  è Ma  primavera  e ricerca  le  fielTe 
atrenziom  dd la  precedente  V ^ . 

Lottuffa  fomana  verde  l LaSura  romana  vìridi f y> 
temine  nigra>.  Le  foglie  fono  più  lunghe  di  quello 
dell’  altre,  lattughe  tornane  ,,  ben  tonde  e concave 
nella  lo  o-eftremità;  fono  un  poco  increlpate  ed  il  loro 
colore  è di  un  verde  ofcuto  ; la  colia  è bianca,  la 
femenza  k nera  quella  Ipecie  è la  meno  tenera  , 
ma  la  più  grolla  e la  meno  difficile  sopra  la. scelta 
del  terreno  e fopra  le  llagioni.  Nelle  provincia  me-< 
ridionali  fi  femitrano  nd  -mefi.  di.  getvnajo  , febbra;o  o 
marzo  ed  alla  fine  di  agollo.v^  par  ripiantarla  prima 
dell*  inverno  con  buone  éfpofizioni . • Lo  llelfo  si  ora», 
tka  nel  nord  fuori. delle  ajette  per  le  fementi  d’in- 
verno , Ordinariamente  noo!  è neceflaxio.  di  legarla 
pw  farla  diventar  bianca ..  La  buon»  fpecio  d^v’ etTere 
(pianata  nella,  (iia  cima  , fe- termina  b punta  è una 
lattuga  romana  degenerata  . 

: Lattuga  romana  bigia.  Latìuca  romana. /a ture  vìri- 
dìt  , femini  albo  . Quella  è foUecita  in  primavera  ^ 
fopporta  l’inverno,-  elfa  è piùdoicci  e meno  verde  della' 
precedente  4 è difficile  fopra' la  scelta,  del.  terreno  ; 
nel  nord  riefee  male  in  citate -e-,  in  autunno  ; la  fe- 
menza  è bianca  ; • nelle  proOiiicie  meridionali  fi  dee 
ieminar  di  buon’ora.  : ; W 

Lattuga  romana  bionda  i haHuca  romana  y fubflav*,' 
/mine  W^ow.Qiefia  ha  Ip  icglie  ftutili , unite  e u»\ 

poco 


tioco  acote^,  di  mt  vcrdtf  ch«  tira  fui  gìsHo/  la  coiì* 
biacca  e rinterno  pieno:;,  la  cima  delle.fogìie  ON-, 
tuie,  e la  Temenza  bianca  ,■  e(Ta  è luia  dartùga  deli-- 
cara  che  ouNita  in  \leme  e fi  liquefa  facilnaente  ; U 
msdefima  non  vuole  l' umido  y c fi  dee  femmare  .cOr' 
me. le  precedenti  , ~ ► 

Lattjtga  rpmanr  follecita  , LaEitna  romantt  fubfla» 
va  ^ ■^■acóit  f/emitie  albo.  La  Tua  forma  è fimile  alla 
precedente  e le  Tue  foglie,  gn  sppco,  acute . Il  coloWt 
delle. loglje  è meno  lavato, e giallo;  la  Tua  Temen- 
za èfbiaaca!..  Si  alza  e s’ indurU'ce  bene  fotta  le 
campane  di-vetro  ; Te  fi  Temina  fopra  uo’ajetta  nel 
mefe  di  ottobre  , viene  al  Tuo  punto  ,nel  mefe  dii 
aprile.  Nelle  provincie  meridionali  fi  femina  di  gen. 
najo  . ’ V;  ■ s • ^ 

j^lfange  , lattuga  romana  ( fe  pure  fi  pub  chiamar 
così)  tenera  e delicata;  effa  è a foglie  lifce,-slunga- 
te,  acute,  terminate  iu  forma  di  lingua  di  ferpeme; 
il  loro  colore  è di  un  verde  pallido,,  con., qualche^ 
ombra  di  macchie  rode  in  cima  ; la  laa-ifemenza  èi 
bianca,  monta  in  feme  e s’infradicia  facilmente  <o  -> 

. Lattughe  di  Puglia  , Quelle  lattughecancora.  noe- 
ritano  di  pfiere  fpecialmente- nominate  y tperilai. dorai 
squifitezza  e per  da  loro  bontà  .>In  tutta- la/, PugHtb 
pr  qcipiando  dalla  pmvincia  di  Bari  fino  ai  confiDi  dd^ 
provincia  di  Lecce  nafee  una  qualità  di  lattuga  paKi-- 
colare;  quella  è rfella  fpede  delle  lattughe  romane  , 
ina  di  un  fapore  zuccherino  -e  di  una  lentezza  «bt, 
diflScilmentè  fe  ne  trovano  le  uguali  . La  loro  gros- 
sezza è prodigiofa,  vedendofene  in  o^i  anno,  mo^***^ 
siqse-  che  giungono  a pefare  fino  a venti  libbre  F.-o- 
nt  . ili  tempo  in  cui  quefte  fono  buooe.'tzamaiigóirfi 
è pear il’ appunto,  dal  mefe  di' aprile  fioo-al  teaipjidaf. 
poponi , cioè  fino  al  mefe  di  giugnot. , Gli. abitami 
di  quelle  provincie  nelle  mense  le  mzogfetfelgxtpoit 
frutti  y.  fenza  alcun  condimento  . Si  g(KtaaO':^neora> 
bene  in  insalata . Le  foglie  di  queste  iatuighO^MBOi 

*-^^V  » t,  -..l  1 . w. ......  . • tipOlìjt  trf 


4<Jo  . _ , 

molto  lunghe.  La  coltivazióne  è uguale  a qinlff 
ijell’aìtre  lattughe» romane-';  ma  il  loro  ieme  tras« 
portato  in  altre  (Provincie  »penie  il  fuo  merito , e 
ie  lattughe  chè  da  quelle  nafcono  degenerano  , taW 
mente  che  (etnbra  che  (ìeno  Hate  dalla  provvida  oa> 
tura  create  per  le  due  l'ole  provìncia  di  Bari  e di 
Lecce , e per  leg’one  -di  Matera  : 

I Tanto  le  lattughe  fratte  , che  ie  lattughe  roma- 
ne non  infradiciano  nelle  provincie  meridionali  Q 
per  la  liceità  del  clima, <o  perchè  lì  hagtraóo  pec 
irrigazione  . Nondimeno  Ce  le  piogge  vi- fono  molto 
aibbondanci  e continue  , il  che  è rnolto  raro  , quello 
lattughe  vi  s’infradiciano  prima  che  nel  nord  , 

De//a  coltivazione  delle  lattughe  . 

• t * * ■’ 

• 'Jè^elVe  provincie  di  mezzogiorno  Ir  è dovuto  nota-r 
re,  seguitando  1’ enumerazione  delle  specie,  l’epocg 
nella  quale  fi  debbono  seminare  le  lattughe:  a que- 
llo effetto  lì  Iceglie  un  luogo  bea  riparato  o da  mu- 
o da  cannìcci  fatti  efprsiramente  ; la-  terra  dev^  es>r  ' 
sare  sottile  e‘ ben  lavorata,*  elfendo  così  preparata, 
è pronta  a ricevere  ie  femeoze  delle  lattughe  che  fi 
debbono,  mangiare  in  prima  vara  . ' Si*  ditlinguano  dua 
fòrte  di  lattughe,  citai  quelle  che-refillono  meglio 
»i  fr^dt,'ed  alle  forti  gelate,  che  per.  questo  li 
chiamano  lattughe  d’ /vverno  . • QpeHe  fpecie  debbono' 
alTere  lèminate  *-m  line  di  agoHò  , di  -fnttembre  o nel 
princìpio  di 'ottobre  , perché  così  poco  a poco  li  as- 
suefanno'alle  mattinate  ..hescke  , e quando  lì  ripian- 
tano a- conlillenza  per.pallarvi  l’inverna  , fono  già 
mdurite  contro  il  rigore  della  Hagione . L’  altre  at 
éontrarto  ’ che  lì  'lattughe' d'-  telate,  ^ elfendo 

Hate  allevate  delicatamente  , il  passaggio,  da  un 
luogo ‘ali’  altro  è loro  pià  o meno  luneltO'  aL'ragbna 
della' di verfità  della  temperatura;  tuttavia  a forza  di 
attenzbni  e colla  paglia  lunga , H gaaaiitircono  dalle 
intemperie  dell ’aria,  e li  hanno  molto  prima;  perché 
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fe  la  ftagione  diventa  aspra  , la  paglia  lunga  gettata 
fopra  i lemci.zai  le  preferva  dal  freddo.  Alcuni  giar- 
dinieri ^ét  conservare  la  frelcherza  , e per  impedire 
]’ evapora'zione  della  terra,  coprono  il  terreno  l'ubito 
eh’  è feminato  , 'con  foglie  di  carcioffi  o di  cavoli  ; 
allora  il  Teine  germoglia  più  predo  , e non  viene 
mangie'o  dai  cardellini , dai  pafleri  e da  altri  liccclji 
che  ne  tono  golorrdìmi . Quella  precauzione  è più 
utile  nelle  leminagioiìi  dì  autunno  che  in  que’fe 
d' ilrvemo  , perchè  nel  primo!  calo  queda  dag'one  ha 
andora  de*  giorni  moltd  caldi-,  e tnolto  più  perchè 
fàveHbe'  pericolofo  d’ innaffiarltì  per  irrigazioney  allora 
}’■  atqua' "-^hhaffa  tioppo  la  terra  del  solco  , benché 
reti  !a‘  sormonti  . 

I.e  Temiìirgiont  d’ inverno  .pedono  eder  fatte  a 
tidette  e ad'ajette  , attèVo  che  in  queda  dagione  la 
terra  di  rado  ha  bilbgnp •'di-edere  innaffiata,  lì  fe- 
mina  fen^.a  tegola  , ricoptehdo  il  tutto  con  un  poco 
di  terra  . Quelle  di  autùnlio'al  contrario  , elìgpno 
che  la  ter'ra  'fià  antdicedemémente  difpoda  ' à ibleo 
tronco  , cioè  che  h parte  fùper  ore  non  lia  intera- 
mente terminata  dalla'  w?a®tirata  dal  iofTo  . Sopra 
quedh  folco  spianato'”/ 'lé’  fidffà  parte  dove  itiotita 
1’  acqua  dell’  irrigazione^, TeAima  senza  regola  *,  e 
coila  terra  che  fi  toglid  ’dal^fblTó  / lì  ricopte  il  Te- 
me , e fi  termina  di  lbHer:\ré'il  folco  ; allora  il 
fodo  fi  trova  nettò  , ^^d' a 'balT^nza  proforido^  per 
ricever  l’acqua  quando' il' bifógrrò  T efiga.‘^ 

Il  leme  della  lattiiga-  gértncglia  molto  facil'mente, 
quello  di  due  anni  meno  predo  di  quello ‘del  primo, 
e quello  del  terzo  è a un  di  p'telfi  l’ultimo  termi- 
ne fino  al  quale  fi  può  corfervare. 

La  dilphfi'zmiie  de’ giardini  per  folco  farebbe  pèrdere 
molto  terreno  (e  non  fi  profitrafTe  de’ due  lati  del  ri- 
paro 'de|*fòlco  / il  giardiniere  attento  pianta  da  una 
pa’te  le  latltighe  , finché  dall’  altra  ha  feminato  o 
piantato  aTtr!' erbaggi  che  non  giungeranno  al  Tuo 

^oii'  - pj  jj  pmj. 
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punto  di  grofTczza  e di  maturità  fe  noi  dopo  che  le 
lattughe  faranno  tagliare  * 

Se  fi  potefle  farebbe  molto  meglio  di  feminare  a 
confidenza  che  a femenzajoy  la  trapiantazione  ritarda  i 
progrefli  della  pianta  che  n’è  meno  bella  . Di  tutti 
gli  errori  il  più  aflTurdo  è il  minoramenra  delle  radi- 
ci ; gli  accorti  giardinieri  levano  le  radici  di  lattughe 
colla  terra  fe  è un  poco  bagnata  , e le  ripiantano 
lenza  fcomponerle  ; fe  poi  hanno  molte  lattughe  da 
tra fpoi tare  , fe  fono  troppo  drette  ne^femenzai,  e fe 
la  terra  fe  ne  didacca  , le  mettono  in  un  piatto  o 
in  un  vafo  poco  profondo  una  vicina  all’altra,  *{fin- 
cbi  le  radici  vi  s inzuppino  e la  pianta  conleivi  la 
lua  frefchezza  ; le  ripiantano  dopo  che  il  fole  è tra- 
montato, vi  fanno  venir  l’acqua,  e nel  dì  fegu  nte, 
prima  che  naie»  il  fole  , ricoprono  ciafeuna  lattuga 
con  Una  foglia  che  toglieranno  la  fera  pri  frefeo,  ri- 
mettendone ugualmente  un’altra,  che  1 e veranrior nel- 
la mattina  seguente  , perchè  così  fi  manfenghino 
frefche,  e non  fi  arcco'gano  di  edere  trapiantate. 

Nelle  provincie  meridionali  fe  lattughe  efigono  dì 
edere  zappate  più  l'oedd  che  in  qitelle  del  nord,  per- 
chè r irrigazione  abbada  tro’pj»  prontamente  la  ter- 
ra , e 1’  indorisce  » Un  piccolo  lavoro  fatto  ogni 
quindici  giorni  fa  ad  effe  Un  gran  bene,e  ancora  più 
fe  lì  rimuove  la  terra  del  folco  ; ma  quelìo  allora 
dev’edere  riparato  colle  lattughe  d’amen' lue  le  patti, 
perchè  il  rovefciametlto'  della  terra  pregiudicherebbe' 
alla  pianta  vicina  . Il  migliore  imiafìiamento  nell’ 
eftate  è al  tramontar  del  fole  . 

Siccome  non  tutte  le  piante  di  lattuga  danno  una' 
uguale  quantità  di  feme  , così  il  giardiniere  accorto 
•lal'cia  più  piante  dalle  qujìì  l'ceg’ie  il  feme  migliore; 
e quello  è il  mezzo  di  non  avere  piante  degenerate.  ^ 
Le  fpecie  che  danno  minor  feme  , sono  ta  kaupaumfy  ^ 
]AÌartu^a  d'Italia  , le  ricce  , ì'auèervillert  ^ la  vissètf 
la  ba^mlet  . Se  fi  defiJera  che  le  fpecie  non  fiano' 
confale  e che  non  diventino  ìbride  , bifogna  ufan* 
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V attenzione  di  tenerle  difcofte  più  che  fi  potrà  , aé- 
ciocchè  gli  Itami  di  una  pianta  non  vadino  a fecondar 
1’  altra  , e non  nafca  una  moltitudine  di  varietà  co- 
sì numerofa  come  efille  ne* giardini . 

Nelle  provincie  del  norcT  il  lavoro  dev’eflère  più 
aftiduo  e più  minuto,  perchè  è meglio  ricompenfato, 
ed  il  prezzo  delle  primizie  compenla  le  pene  e l’ at- 
tenzioni, almeho  in  vicinanza  delle  gran  città  j giac- 
ché nelle  campagne  dove  il  letame  è troppo  caro  , 
troppo  preZiofo , quello  viene  meglio  impiegato  che  ia 
i fare  l’ ajette  o Ila  Ietti  di  terra  ; e la  miferia  è troppo 
I grande  pet  adoperare  le  campane  di  vetro.  Il  povero 

giardiniere  , che  non  può  fare  le  fpefe  che  fanno  i 
curiofi  e i gran  Signori  ne’  loto  giardini  , afpetta  il 
ritorno  della  bella  llagione  , e profitta  de’  primi  bei 
giorni  di  marzo  o di  aprile , fecondo  il  clima  , per 
feminare  le  lattughe  d’  elìate  . Dopo  di  aver  prepà- 
tato  il  suo  terreno  con  attenzione  , lo  femina  ogni 
quindici  giorni.  ; e Io  feminà  per  tutta  la  priitiavefa 
e per  tutta  1’  efiate  , fecondo  i fuoi  bifogni  e secon- 
do le  (pedi  . Quando  le  piante  hanno  quattro  o 
cinque  foglie  , le  leva  dal  femenzajo  , le  ripianta 
in  una  terra^  ben  preparata  nella  dillanza  proporzlo- 
mfa  al  volume  die  la  pianta  acquifierà,  e J’innaffia 
subito  ed  in  feguito  così  fpeffo  come  le  piante  1’  efi- 
gon»  . Gl’  innaffiamenti  di  apfile  e di  primavera  G 
fanno  nella  mattina  e nel  mezzogiorno  , quelli  dell’ 
efiate  a tre  o quattr’  ore  dopo  il  mezzooì  e nella 
fera  / i ragazzi  s’ impiegano  per  dift  uggere  1’  erbe 
cattive  delle  cafTette  e a smuoverne  la  terra. 

Per  avere  le  lattughe  firette  nell* inverno,  bifogna 
nel  fine  di  agofio  fpaigere  fopra  un  riparo  di  terric- 
cio ben  efpolTo  il  feme  di  piccola  lattugi  riccia  , di 
riccia  tonda  o di  altra  varietà  che  refiite  al  freddo 
e fa  il  fuo  cedo  fottò  una  campana  . Quando  la 
pianta  è a baftanza  forte,  fi  rincalza  nel  pollo  opra 
le  ajette  che  non  hanno  hi  fogno  di  effere  troopo  alte, 
e nel  mefe  di  dicembre  vi  u il  fuo  cedo  lotto  la 
campana.  H h » • la 
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■'*In  fine' di  otiobre  o‘ in  principiò' di  noveitìlve  fi' 
fi  an’ alria' femiiiagione  fopta  l’  ajetta  . Quando  la* 
pianta*  fa  la  fba  prirra  foglia  , fi  rincara  *cón  più' 
comodo,  e quando  è a bastanza  forte  fi  irii  ca'z^  nel* 
porto  fop  a un’  ajetta  nuova  perchè  faccia  il  cello 
fotte  le  campane  o fotto  un’  im-etriara  . Quelle  fe- 
conde*‘feminagioni  e le  fcguenti  ordinariamente  fono 
di-rattughe  ricce.  ; 

• In  gennajd  , febbraio  e marzo  fi  fanno  nuove  fe* 
tninagioni , ma  il  rigore  di  qoerta  ftagione  èfige  mag- 
èiori  attenzioni.  Bilbgna fertiinarie  rare  fopra  un’ajetta 
or  terra  di  talof’ ten^eratò  carica  di  soli  quattro  poir 
M'di  teniccio.  I.a'  pianta  da]  dhe  comincia  "a  (are  la 
tua  'prima  foglia  fi  dee  rincalzare  a uti  pollice  di  di> 
fianca  l’una  dall’ altra,  rfopra  un  nuòvo  ftrato  di  ter- 
rà ^ o fcpra  lo  rtertb  fò  conferva  ancora  un  fòfficien- 
te  calore  Quando  il  fuo  'quarto  o quinto  letto  è 
formato  bisogna  'tra'niarttàrTà  in  un  letto  nuo’vo , ca- 
rico di  fei  buotil  poli  rei  ^dr ‘Terriccio  , e meglio  anco- 
ra di  terra'moVbioa  inifehiata  col  medesrmd  Dopo 
fch”è  fiata 'fatta' \qàeffa  feminagione  , fi'deve  ufare 
fùttà*  r attetrzfonè,  parikòTàrmente  fe  le  ptamé  ' fono 


gran  Treddr l'oIl  ^ agg-ilng 
)jpVi'e  relIt'pioggV  y ’fc’fi  ha  da  dare  Tarla ‘alle 
e^lrìpàne' ^d'alfe, *Rl/etTÌàt e,  ri  che  fi  dee  fare  quanto 
é'ir  T^ffo'fi  potila  bisrgha.  fempre  faro  dilla  parte 
bp^rta' ài’ vento  j é nelle  «campane  qnàtrten ere  ub  fuo- 
co modeVàto  .'Qjrir.do  le  lattughe  cominciano  a fare 
fi  dee  recidere  le  foglie  bade  che  fono  gialle, 
pd  atterrare,  avVremare  crtringere  H terriccio 'srddolfò 
àrljt» pianta . ’ ' • ‘ ì «f  **' 

® le  piante 'di  Itfftugà^  crescnite'néi^nnverooé  nel- 
la pirìm»veta,'fa  UOpo’ Iccgliere  le  piìr  grortè  e le  pifì 
ftì^tte'^pel  fetrie i legnando  e con  un  palo,  che  fervi- 
ti per  fóflsneft' ló  litio  dagP  imperi del 'vento  / lì 

togliefé  rdallà  prióiui  c soprattutto  dalle  "varietilf» 
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le  foglie  j fra-iicff,  a^jMflìte  o troppo ^numero- 
fe  » e Qa^ndo  le  piume  de’  femi  cominciano  a cooxr 
-paxiw^neir  ertremità  de’ rami,  allora^  ^idebbono  ci- 
gliare o {frappare  gli  lidi' ; ed  efporli  ptr  qualche 
giorno  al  fole  fopra  i !enzuoli,'ò  in  un.vag  iq,ju 
leguìto  fcuoterli  o batt?rli'lcgg«  fmente  e raccrgT-efne 
51  fcme  che 'farà  diftaccatoy  in  fine  rimeitere  g i (teli 
al  iole  pet  qualche  giorno  e batterli,  li  (eme  che 
diftacca  è molto'  inferiore  del  primo  , e non  fi  dey^ 
Impiegare  che  per  la  lattugi  dj-  rag  'are  . Il  ’ ferny 
di  lattuga  fi  pub  conferv;'te  per  quattro  anni  ,•  ma 
}1  migliore  è quello  del  fecondo  anno  y be.chf  quej,- 
lo  del  primo  anno  tnonta  facilmente  in  feme^y  di 
quello  del  terzo  una  parte  non  'ne  nafce,  e di  quylj 
io  del  quarto,  non  nafcono  che’ quei 'pochi'femi  che 
Iranno  fentito  il'  calore  di  agoito  , purché  p.-rb  il  fé; 
ine  fia  {tato' ben  racchiufo  . ' , " 


tTKp  Dilla  Bietola. 
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Tournefort  fitua  nella  prima  sezione  della  de- 
ci ma"  q^uipta^claflTe  che  comprende  ,r  erbe’ a fiori  ^ 
a Itami  ne*  quali  la  parte  inferiore  del  ca'iie|cfi- 
venta  frutto  , c la  chiama  éeta  alba  vel  pallescens 
qua  ària  officiftarum  Linneo  colloca  nella 
tenaria  Jì^htia  , c la  nomina  beta\'vul^arts  . 

Fiore  •,  z ftami , compoftd ‘di  cinque  ftami  , fituato 
in  un  calice  divifo  in  cinque,  pezzi  ovali  , bislunghi, 

oitufi.  . 

Frutto‘\  fpede  di  capsolà.ad  qria  fola  lòggia,. che 
racchiude  una"fem«nza  in  foirha  d*àtniohé,,'  cpnv 
’prcflb  /cirCofid.ftd  dal' calice,  'é'cóniprètó' nella  fu» 

-foflan'za7  ' ' ‘ 

Foglie  ; grandi  '/  lunghe  ,’interifnme  , prolutigan- 
dofi  fopra  il  picciuold  eh’ è.' fpianatò  , groffo  , Ivr 
go  , bianco' ,’^apej-to  fecondo  la 'fpecie  . ^ 

Radice  \ cilindrica  . in  ' fo/ttià  di  Tufo  , lunga  ò 

r"  " H h a f ' 
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Form*  j Steli  alti  due  cubiti  , pib  fcannellati  e 
ratroii . I fiori  nafcono  nella  cima,  o nelle  afcelle, 
e le  toglie %Do  fìtuate  alternativamente. 

Luogt  \ le  fpiagge  del  mare,  coltivata  ne’ giardini 
d’erbaggi  dov’ è bisannuale. 

ColtiyazUne . Quelta  pian^  vuole  i terreni  dolci  , 
leggieri , ben  letamati  e ebe  hanno  del  fondo  . Eff;^ 
ricerca  de’  frequenti  innaffiamenti  , fe  fi  vuole  che 
produca  le  cotte  larghe,  La  bietola  bianca  eh’ è una 
varietà  della  verde,  tale  cóme  fi  trova  nelle  fpiagge 
del  mare  , viene  all^oricamenre  chiamata  cardo  bie- 
tola , |wrchè  il  fuo  picciuolo  fpianato  li  slarga  come 
le  foglie  del  cardo  , e la  fola  fpeci#  bianca  Hb  ri- 
tenuta quella  denominazione  . Benché  la  verde  |k 
^uafi  la  fola  coltivata  ne’ giardini  delle  provincie  me- 
ridionali , pure  non  é da  paragonarfi  per  la  larghez- 
za del  picciuolo  , né  per  la  tua  grandezza  a quello 
della  bietola  bianca  coltivata  ne’  giardini  d’  erbaggi 
del  nord  , doye  ancora  le  refia  il  nome  di  bitM^ 
kionda  , perché  . la  fua  foglia  é di  un  ,verde  molto 
j>ib  giallo  e più  chiaro  dell’altra  . .-La  bietola' ma- 
rittima 6 verde  è il  tipo  dell’ attré*  che  fono  tutte 
varietà  di  quella . . 

In  tutti  i climi  fi  fpargono  i temi  da  che  npn  fi 
terr.oDo  piò  i geli  e fi  deve  avere  una  grande  atten- 
zione di  garantire  le  tenere  picciole  piante.dalle  gelate 
tardive  , perché  quefie  piante  effendo  elìréma mente 
sequoie  ( ancora  quando  fono  nel  loro  maggior  .vi- 
gore ) temono  molto  il  freddo,  e tanto  più,  quando 
tono  tenere  e nuove  . Su  quello  punto  ciafeuno  fi 
può  regolare  fecondo  il  fuo  clima  . Quella  pianta 
ria  il  vantaggio  di  poter  elTere  feminata  in  tutti  i 
rnefi  di  primavera  , di  diate  ed  ancora  di  autunno 
perchè  germoglia  facilmente  ,•  nondimeno  nelle  pro- 
vincie  meridionali  , la  medefima  feminata  dalla  me- 
tà di  primavera  fino  ai  15  di  fettembre  , p affreita 
a montare  in  feme  , e non  dà  il  tèmpo  di  cogliere 
le  fue  cofle  , eh’ é il  fplo  oggetto  che  la  rende  de- 
gna di  elfere  coltivata . La 
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La  bietola  fi  dee  feminare  in  una  terra  leggiera  , 
ben  preparata , in  folchi  e non  fenza  rogo' a . il  pri- 
mo metodo  facilita  le  piccole  zappature  deile  quali 
la  tenera  pianta  ha  g an  bifogno  , ma  foprattutto 
dev’edere  rigorofamente  farchiata  dall’ erbe  cattive. 

In  quello  lemenzajo  fi  l'celgono  le  tenere  piante 
quando  hanno  quattro  in  Tei  foglie  per  piantarle  a 
confiitenza  , pu^cbè  fiano  nella  diilanza  di  due  piedi» 
ed  ancora  le  fi  vuole  che  la  gran  fpecic  più  comu- 
nemente conofciuta  lotto  il  nome  di  c^rdo,  riefca  co* 
ine  conviene . 

Siccome  nelle  provincie  temperate  fi  ha  il  van- 
taggio di  feminarla  per  tutti  i meli  della  bella  fta- 
gione  , cosi  fi  può  ugualmente  ripiantare  e confer- 
vare  per  l’inverno  un  certo  numero  di  piante  che  fi 
inetrono  riparate  lotto  la  paglia  per  finché  dura  il 
freddo  ; fe  jp  paglia  è cara  ó non  fi  trova  , fi  lodi- 
tuìlcono  ancora  meglio  le  foglie  ; dopo  aver  taglia* 
te  le  cime  di  queste  , fi  rincalza  il  rcfio  coila 
terra  che  fi  batte  affinchè  non  vi  penetri  l’acqua  j 
(e  fopravviene  il  bel  tempo  , fi  fcoprono  uo  poco 
le  piante  , fi  mondano  dalle  toglie  guade  , pe*-  pre. 
fervare  la  pianta  dal  matcimento  , al  quale  è log- 
actta  / la  bietola  verde  reggé  meglio  dell’ altre  al 
freddo . 

In  generale,  le  foglie  della  bietola  fi  tagliano  ra* 
denti  verfo  la  terra  in  principio  di  fettembre  , affinchè 
producano  un’ampia  raccolti  nel  mele  di  ottobre. 
Quella  operazione  non  impedire  per  tutta  l’eilate  di 
romMie  tutte  le  colle  che  fono  la  ghe  per  fervire 
di  alimento^  perché  la  pianta  fenza  interrompimentp 
caccia  nuove  foglie . 

Quando  Ha  per  mionfare  In  seme  diventa  più  eco* 
noma,  il  fuo  fleio  fi  alza  rapidamente  tra  le  foglie 
radicali,  e fin  d* allora  viene  interdetta  ogni  foppref- 
fione  fe  ne  conserva  qualche  piede,  e tutti  gli  al* 
tri  fono  {frappati , 

Profrietà.  Quella  foglia  è una  delle  oinque  emoU 
liénti^  H h 4 He- 


.spinaci , { . 

' Tournefon  fitua  qqefla  pianta  Risila  f^a  Vszionc 
della  quinta  claffe  che  comprende  Terè-’  à fiori'  len^ 
73  petali  su  piedi  differenti  da  quelli  de'  fiori  fem, 
mine,  e la  chiama  spinacea  vu!§arty  capsula  seminis 
acutitua  . Linneo  la  nomina  spinacea  olerac^a  , e I4 
colloca  nella  diecia  pentandria  . 

I.  Dcscfi-zjone.  Fiore.  I .fiorì ..rnafchj  e.  i ‘fiori' fem- 
mine  non  sono  sopra  lo  stesso  piede , I maschi  s>pno 
composti  di  cinque  ffami',-  il  Jfiro  calice  tiene  .luogo 

^ divifp.  in  cinque  fralVagU  copcavi  , 
ottqfi , I ^ipri  femmioe  hanna^  quattrq 
pilnlj  , il  loro  calicq  è di  un  fol  pe^fzo  , clivifò  io 
quattro  fralhg;!!,  due  granai  e due  piccoli-, 

Frutto,  Il  calice  <]?. fiori  femmine  s’ mdurlfcp  e. 
racchiude  fina  femenzà  un  'poco  tonda,-  la  forma  del 
frutto  varia  molto;  ed  é qualche  volta  angojp, fa 

. Foglie  , foffenute  dagir,  ffelfi  picqiuolj  che;  partono 
dalle  radici  , qualche  volta 'fragaglia te  n^’  duq  Iati  , 
b qualche^  volta  a ferro  di  freccia  ; la, cultura  lo  fa 
variar  molto;  quelle  <fhe  nafcqno  in  cira^'degrr  ìlelì, 
hanno  (ol tanto  due  prolungamenti  /tella  lóro  bafe  • 
Radice  ; bianca  , ipìnuta  , fibrosa  . . . ' 

Forma  . Gli  fteli  lì  aleano  da  uno  a due  piedi  * 
e ancora  più  , essi  loro,  voti  , cilind|<icL  fcaunellati, 
^aniofi  i fiori  ipafchf  fono  dlfpofii  aggrappali  dai 
Irezzo  fino  alla  cima  \ [ fiori  femmine  naipoao  dalle 
•alceile  delle  foglie  e fono  riuniti  . Le  foglie  . fono 
al  ternati  va  mente  fituate  fopra  eli  fteli,  , 

Luogo.  S’ignora  jl  fuo  paete  natio  . La  pianta  i 
annuale,  e fi  cciltiva  ne’ giardini  d’erbaggi,,  , 

II.  Delle  specie^^  , Li  pianta  a fiore  njafehio.  , e,  la 
pianta  a fiore  femmina  non  coftituifeono  due  fpecie,- 
anzi  é efattamente  la  ftefla  . I coltivatori  ne  :di- 

inguono  due  da  giardino  j una  volgarmente  no- 
rninara  di  Olanda  , le  di  ciii  foglie  hanno  molta 
«iienfioney  è 1 altra  chianaata  putte  ; li^fue  fpelie 
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fo30  pi j piccole  , queda  refìde,  più  dejla  prima  àllf 
jotemperie  deU^ inverno. 

III.  Colt'rvazione . La  terra  dedioata  a ricevere  la 
femeor..!  d'ey,’  e(Tere  morbida  e letamata  . Nelle  prò- 
yincie  lettentrionali  fi  può  feminare  dal  fine  di  feb- 
braio fino  alla  fine  dì  ottobre  , e con  quedo  mexzd 
fi  mangiano  fpinici  per  tutto  T anno  . Non  così,  per 
rò^ nelle  prò vip^ie  del  mezzogiorno.  Ivi  a feminanìj 
re’ mefi  di  agpdo  , fettembre  e ptto*bre  j tuttavia  , 
le  l’anno  è favorevole  , non  fi  rilcbià  fenainandol* 
nel  fine  di  g;nna)o  , per  averne  ' un  sol  taglio  qal 
rnefe  di  aprile  , 4^opo  queft’ epoca  i calori  fpjtqii 
T^no  lo  slanpi^m^hto  dello  fteio , comparifee  il  fi.óre, 
vi  forma  , il  leme  , e dopo  que*fio*  tenjpo  Ig.  fogìié 
non  pofì'ono  efTer  buone  per  mangiare  .'  ‘ '' 

..  .Q.u4la  pianta  fi  femina  fenza  reepla  o a folcir; 
fluest’ ultimò  metodo  però  è preferibile,  perchè  faci- 
lita la  farchiatqra  tanto  iieceflaria  agli  (pipaci  che  deh- 
boHO  paffate.  l’inwerno  in  piena  tetra,  In  oltre  fi  put 
zappare,  eflendo  efieiptiale  di  dar  l9ro' tlej  fine  dell* 
dnyerno  quello  piccolo  lavoro  , e fopprimére  le  foìi 
glie  appaflìte  o in  qualunque  modo  danneggiate . Doi 
po  quedo  piccolo  lavoro , il  cefpo  prende  più  forza  e 
li  carica  di  nuove  e tenere  foglia;. 

■finché  n • cedo  non  è dil'podq  a^cacefat?'  if  fóo 
» tagliarlo  verso  là  pianti  , pèrch'è' 

è .una  perdita  reale  , poiché  tagliando  .(ertiplicemente 
Tf}  foglie  qe  xicaccerà  dell’ altre . E pure  otTalche 
così  ugliarle,  quando,  nella  deffa  alét- 
ta VI  ronojdati.fenvoatr,,  o pilàntatr  altri  crtìS^ 
che  vengono  più  tardi  degli  fpinaci'V"  ' 

Queda  pianta  vuole  molt’j^^qua  , non  bifogna 
dunque  risparmiarla se  là  dagione  non  la  fommini- 
dra;:  cosi  le  foglie  fono  più  tenere  , sJì  cuocono 
meglio.,  -T  . a 

Gli  deli  mafebi  non  fi  debbono' dtàppar'e  ^fe  non 
doto  il  loro  diJat|airiéhto  y perchè, nòti  femmittò 
fieno  fecondati  , bada  di  lafciàrli'  dl'tliflània  fn  *di.è 
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ftaoja  in  mmo  agli  deli  maschi  , foftenendoli  con 
piccoli  pinoli , affinchè  i venti  o Io  fleflb  pefo  dell» 
cima  non  li  faccia  piegare , urtare  ec.  Quando  que? 
Ili  deli  cominciano  ad  ingiallire  , è il  tempo  di  ta? 
gliarli  , c di  denderli  sopta  alcune  tele  al  sole  ar- 
dente che  termina  la  maturità  di  qqedi  femi , che 
sono  buoni  per  tre  anni . Le  femenze  farebbero 
to  meglio  condizionate  fe  avedero  cotnpito-ia<Ioro 
maturità  fopra  la  deda  pianta  . Il  miglior  Teme  è 
quello  che  fì  coglie  fopra  gli  spinaci  che  hanno  pas- 
sato r inverno  ^ di  pib  non  lì  dovrebbero  tagliare 
le  fqglie  fe  non  dopo  quefV  epoca  per  non  scemare  I4 
fòrza  della  pianta  . ba  quedo  dato  di  vigore  dipen- 
de molto  il  fuccedo  e la.  beltà  de’  fpinaci  che  cac- 
ceranno  nell’  anno  Tegnente . 

IV.  Froprietà  . Le  foglie  fono  fenza  odore,  ac- 
quofe  , e di  un  fapore  leggermente  amaro  . L’ erba 
è emolliente  e deterfiva  , tiene  il  ventre  libero  , nq- 
trifce  poco,  e fi  dicerifce  facilmente  , perciò  è 'stata 
chiamata  la  scopa  della  stamaca  ; la  mede.'inia  tem- 
pera fpedo  il  calore  del  petto,  dello  domato,  degl* 
intedini  , e delle  vie  urinarie  . Prima  d’ impiegar! a 
come  alimento  , è effenziale  di  lafciarla  ben  fcolare 
dopo  averla  fatta  cuocere  nell’acqua,  e di  fpremer- 
la  , per  farle  perdere  una  parte  di  quéd’  acqua  . Gli 
fpinaci  cotti  sono  utiliifimi  fotto  la  forma  di  cata-r 
plasma  per  fesmare  la  durezza  ed  il  dqlore  de’  tq. 
mori  flemmofi  , de*  quali  favorifee  fpedb  lo  fciogli- 
mento . La  decozione  viene  fovente  impiegata  ne’  cri-> 
fteri  purgativi  degli  uomini  e degli  stimali. 

Dal  Pinocchi» \ * 

Taurmfirt  Colloca  qneda  pianta  nella  feconda  fe> 
sione  ilell’erbe  con  nori  a rofa  e ad  ombrella  o 
pannocchia  , il  calice  de*  qu^i  fi  cangia  in  due  pie. 
£emen2c  bislunghe  ^ e U chiama  f ceni  cui  utn  duU 


ft  tnajore  & albe  semftit . Lìn»e$  la  nomina  anétbum 
fanieuluìn  e la  fituaf  nella  pentandria  diginìa  . 

^ Fiore , compo.'èp  di  cinque  petali  incurvati  , di 
cinque  (lami  e di  due  piftilj . Gli  (lami  circondano 
1 embrione  contenuto  in  un  calice  appenj  viiibile  . 

Frutto  f ovale  compoilo  di  due  Temenze  convefTe  , 
scannell.ue  da  una  parte  e fpianate  dall’  altra  , 
fluefte  fi  feparano  e refianp  fofpefe  nelle  due  divifioni 
del  picciuolo. 

Foglie  . Qfjefte  abbracciano  lo  fielq  nella  loro 
baie,  Tonp  due  volte  alate’,*  le  fpglioline  fono  feiti* 
plici,  alate,  lineari,  quafi  cilindriche,  terminate  in 
punta. 

Radice  y in  forma  di  /ufo . cilindrica , quali  bianca. 

Forma.  GJi  fieli  fono  dell’ altezza  di  un  pomò 
< fpeflo  più  dritti  , cilindrici  , fcannellati  , nodofi  e 
lisci  . L’ ombrella  nafce  nella  cima  , comporta  di  più 
fila  ; le  foglie  fono  alternativamente  fituate  ' fopra 
gli  fieli . ^ 

Luogo,  l terreni  pietrpfi,  le  vigne  de’ paefi  tperi- 
dionali’,*  coltivate  ne’  giardini  dell’  Italia  e della 
Francia.  La  pianta  , fe  fi  lafcia  fiorire  , è biennale  ^ 
e fufiìfie  tanto  tempo  per  quanto  le  s’ impedifce  di 
fiorire  e granire  ; erta  fiorifce  in  tutta  F citate . 

Proprietà  . Le  foglie  hanno  iin  odore  aromatico  , 
dolce,  ed  un  fapore  dolcetnentè  piccante,*  le  Temenze 
fono  più  acri  , e la  radice  è come  le  foglie.  Tutta 
la  pianta  è rifolutiva  , carminativa  , diuretica  , ftq- 
tpatica  , fudorifera  . 

Uro.  L’acqua  difilllata  delle  femenze  e delle  fo- 
glie, gode  ben  debolmente  delle  loro  proprietà.  L’o- 
ito  tirato  dalla  prelTura  delle  Temenze  ha  le  ftefla 
proprietà  degli  olj  d’ oli  ve,  di  noci,  e npll*  di  più. 
L’olio  elfenziale  in  piccola  dofe  ed  unito  collo 
zucchero  rifcalda  molto  , tare  volte  pacifica  le  co- 
liche ventofe  . In  unzione  accrefce  le  forze  mufca- 
lari , e qualche  volta  la  fenfibilità . La  Temenza  di 
finocchio  è lituata  tra  le  quattro  Temenze  calde  tnag- 
«eiori . Da 


Finocchio  da  gìardho  , Ne  giaHini  delle  ^provlncip 
del  nord  lì  coltiva  il  finocchio  comune  eh’ è quello 
che  abbiamo  deferita,  ed  il  finocchio  dolce  y diverfa- 
mente  chiamato  finqcchio  di  Fiorenza  , il  di  cui  Ite- 
lo fi  al  7a  meno  alto  di  quello  del  primo  , e i di 
cui  Temi  fono  pib  g olii  e di  un  odore  più  dolce  ; 
Quello  è il  fceniiulum  dulce  offi^inarum  di  Halzuin^ 
lo  non  faprei  pronunziare  , le  quella  Ha  una  fpecie 
da  giardino  , credo  peto  che  i suoi  cangiamenti  fi 
debbano  attribuire  alla  coltivazione  , e molto  più 
alia  diverfità  del  qlima  , perchè  il  feme  di_  quello 
fecondo  finocchio  fatto  venire  da’  paefi  più  rinomati 
per  quello  > come  fono  le  colle  dell  Africa  o e Ita» 
lia , e piantati  fott’  altro  dima  , vi  degenera  pronta- 
mente, L’autore  ddl'a  Scuola  del  Giardino  d'erbag- 
gi ( Ecole  du  Jardin  potager  ) dice  che  fe  ne  col- 
tiva molto  in  Lmguadocea  / quello  potrà  eflfere , ma 
jo  non  1’  ho  veduto  . Quando  perù  fofle  / il  fuo 
maggior  ufo  potrebbe  étféré  folamente  per  la  lifcivia 
delle  olive  , per  la  quale  folo  univerfalmeote  s’  inn- 
piega  il  finocchio  comune  , difgraziatameme  troppo 
moltiplicato  nelle  polire  vigne.  In  oltre  quello  fieffo 
finocchio  dolce  degl’  Italiani,  riefee  di  raro  nelle  pro- 
vincie  della  Francia  , e pi?r  poqo  tempo  conserva  ij 
fuo  epiteto  di  dolce  . Il  QaJore  di  quelle  provincib 
non  è forfi  fufficiente  per  cbnfcrvargli  la  fua  qualità, 
ed  |1  finocchio  dolce  d’ Italia  , fecondo  ciò  che  ne 
dicono  i viaggiatori  , è mo’ro  meno  dolce  di  quello 
degli  Acori  . Gli  autori  dell’antica  Roma  configlia- 
vano  di  feminarlo  di  fehbrajo  ; oggi  in  Italia  li  fe- 
mina  nel  mef?  di  aprile,  e nel  nord  della  Francia  m 

quello  di  marzo . /•  , . i- 

Se  il  finocchio  dolce  fi  coltiva  per  farlo  imbiancare 
conte  i fedani  o gli  appi  , e come  i cardi , de’  quali 
abbiamo  trattato  nel  voi. II.  di  quell’opera  Piante 
a car,  244  e zéó,  fi  femina  di  maggio  o in  prin- 
cipio di  giugno  . Quando  le  piante  lòno  a baltanza 
forti . fi  trapiantano  in  una.  terra  ben  prcf«arata  nello 
* ■ - ' (letto 
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ile{To  modo  che  H fa  co’VeHanl  a quindici  o ledici 
pollici  di  diAanza  in  ogni  verfo  ; in  fine  quando  ha 
una  giQfltzza  convenévole  fi  rincalza  e s'imbianchifce. 
Quella  pianta  dev’tfiere  molto  Ipelfo  adacquata;  quan- 
do è preparata  in  quella  maniera,  <liv«nia  deliziola  ne* 
contorni  di  Roma  e di  Napoli  (i).. 

Appek'dice* 

, ’ Della  Cicerch  ia  . 

Tourtiefort  lìtua  quella  pianta  nella  fecónda  fezlonC 
della  decima  c! alfe  che  comprende  i fiori  a farfalla  y 
il  pillilio  de’ quali  diventa  un  baccello  lungo  ad  una 
fola  capfo'a  , e la  chiama  lathyrus  Jtlzestris  tnajbr  l 
Linneo  la  nomina  lathyras  satiruiy  e la  colloca  «el- 
la diàdelfia  decandria  . ' 

, Fiore  % a farfalla,  collo  (lendardo  ili  forma  di  cuò- 
re , grande  , curvo  in  cimi  e da  lati , toflb  ò viola- 
ceo ; colle  a' e bislunghe  ih  forma  di  mezza  luna  y 
corte,  bianche  o brune  in  cima;  la  carena  quali  too- 
da  è della  grandezza  delle  ale  , 'ma  piò  larga ecf  il 
? , . , ^ cali-  ' 


fi)  Vi  sono  ancoia  molte  altre  piante  da  giardino  , 
che  avrebbero  potuto  avere  luogo  in  questo  trattato 
particolare  , ma  siccotre  ne  abbiamo  parlato  nel  decor- 
so di  quest’  opera  , cosi  per  maggior  comodo  del  letto- 
re, indicheietr.o  il  volume  e la  pagina,  /inanet  voi.  II. 
car.i74.  Speraci  rar.  ibi.  Appio  o Sedani  rar.  aai.  Cor- 
c'uffi  car.  244.  Curdi  car.  2(>6.  Arlio  car.  30}.  Carote  # 
Pastinaihe  car.  314.  Capperi  car.  328.  £i.iUue  car.  333. 
Crescione  car.  338.  hieia  e terlial ieteia  car.  357.  del  det- 
to voi.  II.  Lampone  detto  ancora  Frcmteite  a car.  315. 
voi.  IV.  Po», e di  terra  car.  124.  voi.  VII.  pomo  d’Ano^ 
re,  o Ternata  o l'orno  d' oro  car.  196.  f car.  1 99.  del 
detto  voi. VII.  Rape  e P>avonì^  Ravani  e car.  j j a. 

e seg.  voi.  Vili.  Piota  tU(U  Fidi  tori , 
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calice  è divlfò  in  cinqtie  fragaglia  ture  ^ l’ inferiore  è, 
la  più  lunga  i . . : !' 

Frutto  . Legume  lunghifiìmo  ^ cilindrico , un  poco 
fpianato  con  un  doppio  rifallo'  fopra  il  dorfò  / le  fe-‘ 
ipfinze  tonde,  quali  cilindriche  j ed  angolofe  . ^ 

Foglie  alate  < foftenute  fopra  picciuoli  che  fi  prò-’' 
liingano^  corrono  fopra  gli  fieli  , qUefte  foglie  fono 
terminare  da  filamenti  o viticci . , 

Radice  fibrofa*)  e ramosa  é 

Formà.  Stelo  erbaceo,  pieghevole  angoloso , fpia- 
nato  , con  fpecie  d’  ale  fògliafé  y i picciuoli  nafcono 
dalle  afcelld  e non  portano  che  un  fol  fiore  j le  fo- 
glie fono  fituate  alternativamente  .• 

Luogo*  I giardini  d’erbaggi,  ed  i cartipi } la  pian- 
ta è vivace  , fiorifte  molto  per  tempo  fe  è fiata  fe- 
ininata  contro  i ripari  prima  dell’  inverno . 

Proprietà  econorhiche  . Si  coltiva  molto  nelle  pro- 
vjncie  meridionali  y dove  quefio  legume  è di  tfa 
gran  follievò  per  la  gente  di  campagna  , benché  il 
■fuo  alimento  fià  di  una  mediocre  qualità  , e nellé 
provincle  fettentrionali  fefve  per  niltrimento  de’  pic- 
cóni e del  pollame'.  Cpmpenfa  la  pena  di  coltivarli 
ne’ giardini  come  legume.^  Io  non  lo  credo  : nondi- 
meno fe  mai  quefia  pianta  fi  vuol  coltivare,  efige  le 
fiéfie  attenzioni  ch’efigono  i piselli^ 
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SELLE  malattie  DE'  VE<3ETAb1l1, 

pi£i  paragopfretntf  il  re^po  vegetabile  coL 
regno  animaJe  , altrettanto  maggiormente  vi  tro- 
veremo analogìa  , conforme  ite  abbiamo  fatto  diftin- 
tamenre  un  paralelloj  allorché  abbiamo  trattato  deli* 
albero  iti  generale  ; ivi  abbiamo  paragonato  le  ma- 
lattìe che  attaccano  gl’individui  dei  due  regni.  Trg- 
lifceremo  duni^ue  di  Ripetere  quello  paralello  e cl 
eontentererao  di  fjire  r enumera2Ì(Mt€  delle  tnalattìe 
dalle  qiiali  le  piante  e gli  alberi  pofTono  eflere  at- 
taccati . 

Tutto  ciò  che  nella  nartìra  ha  vita  , ripete  1’ ap- 
pogg  o movimento . Quello  è il  grand’  agente  di 
tutti  i fenomeni  che  concorrono  al  mantenimento 
della  vita.  Lo  fviluppo  e la  cOnfoljdazione  de’ solidi, 
la  circolatione  e la  pOrifìcazìone  de^  fluidi  , I’ appror 
priazione  e 1’ efecuzione  de’ princrp)  rOtritivi  , totttf 
dipende  dal  medefìmo  e fenza  eh  queQo  tatto  farebbe 
fiiorto  . Ma'  nel  tempo  ftelfo  eh’  é il  principio  della 
vita  , diventa  ancóra  11  principio  della'  morte  , con- 
folidando  le  parti  molH  , obliterando  i vali  e rtoh-* 
volgendo  i fluidi.  I vegetabili  fono  dunque  come  gli 
animali , padano  per  tfe  flati  digerenti  nel  corso  del- 
^*11  ^ fvilùppaho  e crefeoao , lì  foflengono 

nello  flato  <fi  perfezione , detetiorano  e rouo;onó  . I 
dùe  primi  flati  poflbno  elTere  conlìderati  come  lìatl 
di  lalute  e J’  ultimo  come  uno  flato  di  malattia  e 
^ggioramento  abituale  e necelfario  ^ Quella  ma- 
fatua  di  tutti  i giorni,  di  tutti  i mómenti  ha  il  luo 
^'ncimo  nella  organizzazione  flefla  del  vegetabile  . 
Ogni  nuido  che  cirrola  e che  va  a porti  re  pn  prin- 
cipio nutritivo  in  fotte  le  parti  della  pianta  , forma 
perpetuamente  un  depofìio  che  Aella  gioventù  e ncU* 
età  matura  fi  converte  interamente  in  principi  colti- 
li"*' ’c  oiedefimo  nella  vecchiaia  non  fomini. 
*mra  le  non  ^quello  che  è neceflario  per  .'bUencra 

, - 


47^  . - 

r indivicJao  , finché  il  «do  forma  un  depofiio  thè  a 

lungo  andare  dà  una  rigidezza  eftrema  ai  folidi  , in- 
durifce  le  parti  molli  e oftruifce  i vafi  . Siccome 
queda  malattìa  è quella  della  fteffa  organizzazione  , 
così  r uomo  non  ha  che  un  debole  potere  (òpra  di 
està.  E’ incerto  fe  la  fua  arte  può  «prolungare  la  vi- 
ra , ma  è ficuro  che  non  può  impedire  che  non  muo-' 
ja  , quando  la  macchina  i in  uno  dato  che  neceffita 
la  sua  fcompofizione . Se  il  fuo  potere  è così  limita-: 
to  nel  regno  animale  , quanto  p!u  lo  è nel  “regnò 
vegetabile  dove  le  sue  cognizióni  sono  molto  mi- 
nori, e la  fua  pratica  pih  usuale  . Qu’édo  per  altro 
non  deve  impedirci  di  dudiare  , e di  cercare  per  pe- 
netrar le  cause '"delle  malattìe  delle  piante  e 1’  arte 
di  guarirle  o almeno  di  scemarne  gli  effetti.  ’ 

Le  malattìe  delle  piante,  oltre  quella  generale  ed 
universale  che  conduce  alia  morte  che  potrebbe  chia- 
marfi  ruina' vitale,  della  quale  non  ne  parleremo,  ri- 
conoscono due  caufe  principali  : le  cause  interne  e 
^e  cause  ederne  , e secondo  quede  due  cause  faremo 
fé  classe  delle  malattìe . 

Malattìe  de*  Vegetabili  prodotte'^  Ja  càuse  esterne . 

i'M  ' , 

■•'I.  La  fffrfe-è'unà  muffa  del'legno'  che  Io  rende 
hrolle , 8 che  Itf  trascina  a una'  scomposizione  fimile 
a uoblla  degli  cKTiv-queda  malattia  è cagionata'dalla 
'tfàspirazidné' impedita  o da  un  fucco  caricato  di  prin- 
cipi viziati' che‘  circolando  in  tutte  le  parti  della 
■piaVita  vi  produce-una  rovina'  altrettanto  più  confi- 
'detabile' quaiito  la  fua  azione  é più  generale  . 

‘ "Più  caufe  concorrono  a liabilire  la  carie  sopra  un 
"■lbèro“;  ‘ aldine  esteriori  ed  altre  interiori  . Fra  le 
,'prime  si“ contano  i colpi  dati  ad  un  albero  con  cor- 

Ì»i  duri'  che  infrangono  la  corteccia  , danneggiane 
'alburno  e la  sostanza  legnosa  / le  piaghe  fatte  cogli 
-ftrumenti  taglienti,  particolarmente  in  occasione  del- 
iìa  potatura. , >r non fiooprono -che  coll’  unguento  cti 
i'an-Fiacre , U't- 
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%]ngutnto  S San-F$acrt , Prende  il  suo  notre  dal 
Santo  Protettore  de’ giardinieri,  è compoilo  di  un  miv 
(lo  di  fterco  di  yacce  o di  bove  colla  creta  o altra 
terra  tejiace.  Qbando  queste  due  sostanze  sono  forte- 
rnente  impastate  insieme  dilHcilmente  crepano,  e pre- 
fentano  un  tutto  solido  e utiiiilimo  per  ricoprire  le 
piaghe  (atte  agli  albeii  ,-o  il  sito  sopra  il  quale  fi  è 
latta  r amputazione  di  qualche  ramo  . Lo  sterco  di 
vacca  lega  Ira  loro  le  mollecole  della  creta  e setve 
ad  esse  di  giurine  o colla,  ehe  tuttavia  non  im'ed  sce, 
te  la  piaga  è considerabile,  che  la  creta  non  fi  ritirij 
diseccandosi , e non  si  apra;  ma  «e  nel  tempo  di  que- 
sto impasto  vi  si  aggiungono  de’  mazzi  di  grano  • 
di  orzo  , quedi  formano  colla  loro  intrecciatura  al- 
trettanti legami  che  impedilcono  l’apertura,  LLutdo 
tioguento , come  quelli  che  sono  impiegati  (opra  le 
carni  dell’ uomo  e dell’animale,  lottrae  la  piaga  al 
contatto  dell’atia,  preferì  a la  parte  legnosa  dai  ca- 
iore  del  sole  e dal  difeccamento  , e permette  alla 
Icorza  ( limile  in  tutto  all’ epiderma  ) di  lienderfi-, 
di  allungarfi^  di  ricoprir  )a  piaga  e di  formare  la 
cicatrice , , 

Se  ogni  volta  che  fi  taglia  un  olivo  , un  gelfo-^ 
un  caftagno  , o qualu.ique  . altro  albero  , fi  aveffe 
la  fiivia  cautela  d’  impiegare  quello  unguento  , 
Ja  putrefazione  non  fi  ristabilirebbe  nella  piaga  , e 
4’  albero  pon  s’ infiradicerebbe  dalia  cima  lino  alla 
sua  base  ,•  e con  questo  mezzo  non  lì  avrebbe  alcun 
troncp  voto  D cavernoso , Poco  capiscono  i loro 
-interessi  coioirq  che  non  preservano  i tronchi  degli 
alberi  da  questa  malattia  , dopoché  il  legno  de’  me- 
desipii  è tanto  .prezioso  per  li  lavori  da  falegname  , 

■ ed  i frutti  de’  quali  o^^rono  eccellenti  raccolte . U 
dilettante  degli^. alberi  .fruttiferi  sempre  conserva  una 
certa  quaptitù  di  unguento  di  San  Fiacre,  per  servir- 

■ sene  all’ occorrenza  , quando  l’agricoltore  dirada  ta- 
gliando i suoi  alberi  , senza  procurare  di  rimediare 
al  male  che  ad  essi  ha  fatto . „ . 
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Nelle  botteghe  si  vendono  le  cere  gialle  , x'crdi  ^ 
rosse  ec.  delle  quali  inutilmente  si  servono  i giardi- 
nieri per  gli  aranci  e per  alni  simili  alberi  frurtife- 
ri  . Se  si  prendesse  la  pena  di  esaminarli  , si  vedreb- 
be, I.  che  le  cere  o altre  simili  preparazioni  pingue- 
dinose  non  sì  applicano  mai  bene  alle  piaghe  degli 
alberi;  l’umidità  cagionata  dall’ascensione- del  succo 
vi  si  oppone  e la  cera  si  distacca  in  scaglie  : a.  Si 
vedrebbe  che  la  porzione  della  corteccia  , sola  parte 
riffueratita  , si  disecca  , perchè  la  traspirazione  è 
stata  intercetta  ; d’ allora  in  poi  al  pià  poib  essere 
a lungo  andare  cacciata  dalla  estensione  della  cor- 
teccia inferiore,  e la  piaga  non  è che  molto  tardi  ci- 
catrizzata. Un  simile  inconveniente  non  é da  temer- 
li adoperando  il  suddetto  unguento  ) e basta  dì  aver 
gli  occhi  , per  poterlo  chiunque  giudicare  da  sc 
stesso . 

L’ estravasazione  dunque  del  succo  , 1*^  azione  del 
sole  , dell’aria  , delle  gelate  , delle  piogge  , delle 
ngiado  ee.  mantengono  ed  aumentano  la  carie,  ren- 
«lono  la  piaga  pib  profonda',  e questa  giogne  insensl- 
bilmente  al  midollo  dell*  albero  , fa  perire  i rami 

spesso  l’albero ‘Stesso., 

r Le  cause  interio»»  sono  o una  tradita  ^oe  ferma- 
.ta  che  forma  uo' deposito  sopra  urfa^^tte  ; questo 
UB^ore  si  'vizia  ben  presto  a segno  di’  attaccare  e 
-rodere  il  legno  sotto  la  corteccia  ; o un  Succo  viziai 
•to  da  qualsivoglia  princìpio  che  circoli  nello  sress’ai- 
(bcro  / ma  ninna  sostanza  contribuisce  tnnto  efficace- 
ipente  quanto  la  gomma' sopra  tutti  gli  albefi  a'noo- 
CMolo.  . - t --  • 

, : Daahè  i*  agricoltore  si  accoige  dèlia  carie , dee 
recarvi  uq  pronto  * rimedjo  , amputando  'il  raniior  o 
'fafipcMe  danneggiata  y-taghandO' sino  al  vivo'è  rico- 
-prrado'  la  piaga  ' coir  unguento  di  San-Fìacrè‘,  se  il 
-naie  è locale,  o dando se  la  caun^dei  male  dipende 
ida  tm  succo. vixiocoy  aL»ini  brodi,  ó*  co^ 

li  chiama  Scb^bel,  .C  : . ; ...j  L»  ./d.-  t>  ' -i  * 
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Srodi  0 Ifouìflons  p;r  gli  /flòtri  , Mooi?  ^ rv'SO 
dall’u'ìo  comune  ed  impifgato  nella  sua  propria  si- 
gnificazione . Il  bouillon  di  cui  qui  si  tratta  , è com- 
posto di  untuoso,  di  umettante,  di  corrobotaate  / cd 
ecco  come  si  fa . 

Si  prende  per  un  solo  brodo  o ùouillon  pib  cec:hi 
di  acqua  che  si  versano  in  un  mastello  o tini  zza  e 
vi  si  getta  cìb  che  siegue  . Sterco  di  cavallo  pei  va- 
lore di  un  mezzo  moggio  , il  quale  dev’  elTere  shiic- 

polato  colle  mani  e spolverizzato stecco  di 

pecore  ancora  ben  spolverizzato  , per  quanto  ne  pa!^ 

capire  dpe  volte  in  una  mano  piena stereo 

di  vacca  circa  un  mezzo  moggio  che  deve  esser.*  ben  ■ 
stritolato  con  ambedue  Ip  mani  ....  terriccio  gras- 
so e vi»o  di  letto  o superficie  un  mezzo  moggio. 

Per  terriccio  grasso  e vivo  s’ intende  quello  che 
pc>n  è staro  svaporato  coll’essere  stato  lungo  tempo 
ali  aria , al  calore  del  sole  e sciolto  daLe  piogge  f 
ma  quello  ch’è  nuovamente  ammucchiato  e nericcio^, 
quando  sono  stari  rotti  i letti  vecchi . In  caso  di  man. 
cania  si  prende  come  può  aversi,  ma  si  tog  ie  qudlo 
della  superficie  per  scavare  e andare  pitia  fondo.  Accade 
del  terriccio  come  de’  nostri  alimenti  che  si  guastano, 
essendo  custoditi  per  un  cetto  tempo  , chi  più  , chi 
meno . 

I.  Si  dee  cominciare  dal  batter  bene  e misch  are 
li  tutto  insieme  , indi  gettarlo  nella  tinozza  e 
scioglierlo  colle  mani. 

^ 2.  Si  dee  fare  un  bacino  intorno  all’  albero  e noti 
intorno  al  tronco,  la  di  cui  funzione  principale  non 
c di  .asciugare  , rna  di  ricevere  c ritenere  i succhi,* 
questo  bacino  fi  dee  fare  sette  o otto  pollici  circa  al 
di  qua  del  tronco  , togliendo  la  terra  sino  alle  pri- 
^me  radici  e versare  il  tutto  nella  fossa  ; e siccome 
pe  resta  sempre  nel  fondo  della  tinozza  , così  si  do- 
vrà ben  nettarla  colle  mani  per  spander  tutto  nella 
medesima . 


li  » 
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' 5.  Subito  cl>e  Sarà  efretraato  l’ Jnzappatnento  , ri 
dovrà  rimettere  la  terra  , affinchè  nulla'svapori  , e 
far  così  a tutti  que’  vegerabiti  che  ne  hanno  di  bi- 
sogno , come  alberi  , arbusti  , piante  nelle  casse  e 
ne’  vasi . Se  ne  replicherà  ^un  altro  se  il  primo 
1npTf  è sufficiente  ; e il  medesimo  avrà  ancora  luogo 
per  gli  arànci  malati. 

■ Ecco  , dice  Scbabol , questo  brodo  così  eccellente» 
così  efficace  , eccolo  in  piccolo  per  pn  solo  albero  ; 
ma  dovendosi  fare  per  un  certo  numero  di  alberi  » 
^si  accrescerà  a pioporzione  di  quelli  che  si  dovran- 
‘no  medicare,  la  dose  di  ciascun  ingrediente , il  tutto 
'a  colpo 'd’ occhio  ; uti  poco  pib  un  poco  meno  non 
è di  gran  'conseguenza  y ed  allora  si  batt?  }I  tuttp 
, insieme  con  diversi  struménti  . ' * " 

Si  dee  però  avvertire  che  qpesto  medicamento  non 
‘produce  alcun'  effetto  su  gli' alberi  esausti  e rovinati, 
Col  mezzo  di  questi  brodi  'l’agricoltore  è sicuro 
•di  guarire  una  quantità  di  malattie  delle  piante  e 
degli  alberi  , come  l’ itterizia  , il  bianco  o mielata 
*ai  petsici  ^ gli  effetti  e gli  accidenti  cagionati  dalli' 
'(hque  , eh’ è una  malattia  cornune  alle  foglie  'degli 
■alberi , e m modo  pib  particolare  alle  foglie  del 
persico  , dai  venti  rossi  ee.  Vi  è.  àncora  un  altrp 
brodo  fatto  colle  lavature  di  cucina . 

2.  U cinchèro  attacca  Sopràttùtto  gli  alberi  éd  è 
< '-riiolto  analogo  a^quclló  degli  animali . Un  umore 
acre  e corrosivo  n’è  il  principio;  questo  circola  col 
'succo  'e  si  riconosce  dalla  corteccia  che  lascia  stillare 
'dalle  sue  aperture  un’  acqua  rossa  ^ corrotta  e molto 
'■acre  che  attacca  tutte  le  parti  per  le  quali  sconre . 
Si  debbono 'Mtb  distinguere  queste  ulceri  colanti  dà- 
'rili  al>9iT)ét7ttoì  cht  fono  i buchi  formati  dalia  putte.- ^ 
%fiòoè  delle ‘ schegge, o 'céppa/e ,'o  de’- rami  tagliati,’ 
"é  di\ìe  grttkief  che  sono'  le  àperjùfe  nel  tronfco  ò ne’ 
hranfi  per  li  quali  l’^atqtia  piòvàné  scorre  lungo  il 
fustq , ma  di  questi , siccome  hanno  una  correlazione 
riìTetta  co’  danni  patiti‘i&^i  alberi  col  gelicidio , così  ne 

par- 
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patleremo  al  suo  luogo.  Questa  malattia  è yiìb.  Ta- 
lale  agli  alberf  gommosi  , come  cilegi  , pèrsici  , 
mandorli  , albicocchi'-«c»  •> 

Negli  alberi  non  gommosi  la  cortecda  si  spacca, 
si  disecca  nella  parte  offesa  , il  'male  va  sempre  cre- 
scendc»’,  e finalmente  Inalbero  perisce  se  non  gli  si 
dà  pronto  soccorso . I peri  buon  cristiano  , berga- 
motti cc.  vi  sono  molto  soggetti  , soprattutto  se 
sono  piantali  in  terreni  umidi  . A,  questo  efietto  si 
farà  un  ccrdiio  colla  falcetta  o altro  strumento  ta- 
gliente propori'OD^to  al  volume  dell’  albero  in  tut- 
ta la  scorda  danneggiata  , scoprendo  tutta  la  parte 
legnosa  attaccata  sino  al  vivo  , senza  timore  di  fare 
la  piaga  troppo  larga  a costo  di  portar  via  una  por- 
zione di  coiteccìa  e dì  legno  sano,  per  distruggere 
pienamente  il  canchero,*  dopo  si  applicherà -all’ aper- 
tura 1’  unguento  di  San-Fiacr<  : 1’  epoca  la  piÌJ  fa- 
vorevole per  questa  operazione  è nella  rinnovazione 
del  succo  nella  ^primavera  . 

Negli  alberi  gommosi  si  sa  che  la  gomma  i un 
succo, estravaùto,,  pel  quale  , se  è troppo  abbondante. 
Inalberò  soffre  e muore. Questo  succo  lasciato  sopra  una 
pdrfe  dì  un, albero,  vi  chiude  i pori  delia  trasoirazìò- 
ne  e cagiona  deir  elevazioni  sopra  la  corteccia  ; la 
materia  perspirabile  yì  si  corrompe , rode  e caria  le 
parti  legnose  che  inzuppa,-  ed  ecco  in  quanto  all’in- 
terno . Nell’  esterno  ih  succo ^ prende  , diseccandosi , 
Una  forma  solida  e concreta^^a.^ni  procede  la  gomma: 
queste  due  cause  unite  stabiliscono  jl  vero  canchero. 
Se  questi  cancheri  Stanno  sopra  piccoli  rami , si  deb- 
bono, distruggere  , potandoli  . Se  le  piccole  macchie 
,5ere  , livide  , cancrenose  non  sono  considerabili  , si , 
.prende  il  primo  giorno  di  pioggia  ,e  quando  la 
gomma  sarà  bene  stemprata  , si  toglie  colla  punta 
di  Uio  strumento  tagliente  e .con  questo  stesso  si 
ditfrugge  la  corteccia  e il  legno  cancrenoso  / il  ra- 
.mo  riprenderà  sollecitamente  il  suo'  primo  vigore  y 
-si  farà,  lo  stesso  su  j cancheri  che  ^stanno  ^sopja  i 
. ■ ‘ i ‘ glossi  * 
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grossi  rami  , riempiendoae  le  caviti  col  sopradetto 
unguento  di  S^n  Fiacre . 

l cancheri  na<;cono  ancora  dai  gambi  delle  persi- 
che che  restano  sopra  g!i  albe'i  più  d’un  anno  dopo 
che  sono  state  colte/  questi  gambi  si  seccano,  muo- 
iono e induriscono  . Questa  osservazione  la  dobbia- 
mo a Schabot . 

; Coronamento  . Questa  malattia  tende  all*  azione 
stessa  della  vita  / 1'  estremità  le  più  lontane  come 
pure  quelle  che  terminano  l’albero  , sono  le  pri- 
me che  provano  l’ effetto  dell’ ostruzione  de’  vasi 
del  diseccamenro  de’  solidi,  in  una  parola  del  dete- 
rioramento deir  albero  che  muore  ben  presto  di  que- 
sta malattia  che  comincia  sempre  dalla  sua  cima- 
si chiama  coronamento  , quando  ha  luogo  in  questa 
parte  , e scorciamento  , quando  attacca  i rami  rnfe- 
, riori  ,'  le  piante  erbacee , annuali  o vivaci  vi  scr- 
no  soggette  ugua'roente  che  gli  alberi.  Q;4jsta  ma- 
lattia procede , perchè  il  ramo  che  si  può  .paragona- 
re a una  lieva  , in  ogni  anno  si  allunga  c il  peso 
si  accresce  a proporzione  del  suo  crescimento  io  lunf- 
ghe^za  . L’ aria  fa  peso  sopra  H nmo le  foglie 
ancoia  hanno  il  loro  specifico  peso  , che  si  accresce 
per  l’assofbimento  delia  rugiada/  qualche  volta  que- 
ste  sono  cariche  di  pioggia , neve  ec.  ed  allora  il  frut-  , 
to  stesso  acquistando  più  volume  sfgisce  più  vivamente  , 
col  suo  peso  . La  verità  di  quest’  assertiva  si  conosce 
quando  si  spoglix  un  albero  catito  del  suo  frutto  / 

. r albero  che  piegava  sotto  il  peso  , riprende  subito 
la  sua  direzione  naturale,  ma  sempre  qualche  grado 
più  basso  , perchè  per  questo  peso  ha  qualche  poco 
'patito.  Un’altra  causa  ugualmente  meccanica  dellk 
dnchìoazione  de’ rami  è l’obliteraiione  de’ canali  nel- 
la parte  di  sotto  del  ramo . Siccome'  non  hanno  più 
Io  stesso  diametro  e il  succo  morfta  sempre  con  im- 
petuosità , così  distende  quelli  che  sono  ai  lati  c al 
'di  sopra  , e gli  uni  e gli  altri  prendono  una  mag- 
gior consistenza  e gross-.zza  a spese  ^lls  parte  che 
' ' ‘ in- 
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s*indebo1isce . Per  convincersene,  basterà  (Ji  esatìiina- 
rt  la  forma  esteriore  dì  un  ramo  nel  luogo  dove 
comincia  il  suo  incurvamento,  e in  seguito  tag’iarlo 
verticalmente  nello  stesso  luo^o  , per  vedere  qual 
differenza  si  trova  nei  diametrrde’  letti  concentrici 
col  legno . 1 c regole  che  abbiamo  stabilite , bastano 
per  designare  la  vera  epoca  nella  quale  si  può  ta- 
gliare un  albero  o abbattere  una  foresta  . Nella  na- 
tura ogni  cosa  ha  un  termine  e ciascun  passo  con- 
duce dall'  esistenza  al  deterioramento  , alla  mone  : 
così  la  ragione  c i nostri  'bisogni  fanno  sentire  la 
necessità  di  prevenire  questo  scadimento  c di  tagliate 
1*  albero  prima  che  la  vecchiaia  obliteri  i suoi  ca- 
nali e li  conduca  passo  passo  alla  putrefarionc  ed  al- 
lo sciog’iimcnto . Da  che  un  albero  non  cerca  piò 
di  accrescere  l’altezza  del  fusto  , la  lunghezza  de* 
suoi  rami  e la  grossezza  del  suo  tronco,  declina  e fi 
degrada  insensibilmente.  Quanto  pììi  si  allontana  da 
questo  punto  di  compimento  di  forza,  tanto  ptù  per- 
de per  gli  usi  ai  quali  si  destina  , e termina  per  non 
esser  proprio  a dare  neppure-  un  buon  carbone  'w  E’ 
dunque  essenziale  di  prendere  il  punto  nel  quale 
cessa  di  crescere  e comincia  a declinare  . 

4.  Deposizioni  . Queste  sono  tanti  ammessi  di ‘suc- 
chi propri  , che  fissandosi  in  un  luogo  , ostruiscono 
necessariamente  i vasi,  li  spezzano,  chiudono  la  cir- 
colazione e si  estravasano  nel  tessuto  cellulare  o 
ne’  vasi  linfatici  . La  specie  d’  infiammazione  che  si 
produce  ben  presto  in  questa  parte  , altera  tutte  le 
parti  vicine  e fa  perire  il  ramo  e il  fusto  dove  si  ò 
formata  la  deposizione  , se  non  si  ferma  e si  ripara 
a tempo  . 

s.  Escrescenze  . Produzioni  legnose,  molto  abbon- 
danti e fumi  delle  regole  comuni  delia  vegetazione: 
queste  sono  una  specie  di  esostosi  , o tumori  ossosi 
veget.ibili,  cagionati  o da  una  soprabbondanz»,  o ciò 
eh’  è più  comune , da  un  riflusso  del  succo,  determi- 
nato dalia  potatura  de’  rami  di  un  alber*  fatta  contra 

1 i 4 tem- 


c- 


% • 


4*4 

tempo  . Queste  mostroosità  accidentali  hanno  aneot^ 
Wa  luogo  quanc'o'  la  corteciia  di  un  albero  è sfata  la*- 
Iterata  e mutilataf  sino  all’ alburno  ^ allora  nprodi»> 
c\ndosr , sf  forma  uti  bóurlef  eh’  è Utia  specie  di  gon- 
fiezza attorno'  alla  piaga  che  spe^o  degenera  in  ra- 
more  o-  in  altra  specie  di  escrescenza  legnosi' « Nella 
maggior  parte  delle  gran  (hade  del  nord  della  Fran- 
cia e in  al tr^  ancora  che  sono-  piantate  d’ olmi  *di 
quà  e di  là'y  Te  sr  prende  la  pena  di  esaminarli  >>  so- 
pra dieci  se  ne  troverà  almeno  uno  carko  df  escre* 
scema  r Queste  mostruosità  sono  ben  più'  frcqlientf 
ancora  sopra  gir  alberf  che  si  mondano  regoiarrmente 
ogni  tre  anni , durando  il'  succo  di  agosto  f per  con- 
servare il  fogliame  pel  nutrimento  del  bestiame  nel F 
inverno  . Simili  escrescenze  acquisfatfo  spesso  un  vo- 
. lume  prodigioso  , ma  a spese  dell’albero- che  si  sma- 
grisce insensibilmente  per  la  sotirsibhe  del  suteoar- 
sorbito  dall’ escrescenza  Quefto  vi-zio-  di'  configura- 
zione prova  quanto  è assurdo  , di  sopprimere'  tutù 
^ io  una  volta  i ramr  troppo-  grossi  / z.-  di  potare  ri- 
gorosamente tre  anni , eccettuati  verso*  la  ciniav 
dove  sr  fascia  un  piccolo  mazzrettor  di  rami  , gli  di- 
mi, i frassini &c.  e soprattutto  quando  non  si  aspef- 

* ta  la  sragione  d’  m verno  ^ Si  obietterà  contro  quefte 

* asserzioni  la  necessità’  di  provvedere  alla  sussistenza 
del  bestiame'/  allora  si’  dovrà'  rinunziare  alla  speranza 
di  avere  alberi  bellf . fi  proprietàrio' vigilante  si  af- 

' fretterà  di  estirpare  queste  escrescenze  nel  loto'  pritt- 
*^cipio  e di  mectóctre.  la  pianta  coW  un^uen'o 
^■  Fiacre  , Se  l’escrescenza  è troppo-  avanzata  , ìl*'male 
*-è  setrzi  rimedio/  e 1’ albero' vègererà  come'  porrà 
colle  sue  infermità  r ^ *• 

‘ d.  La  FuHómanìra . E’  una  prodigtosar  e sopratflit'oi 
' Tale  abbondan'za  di  foglie  eh’ è determinata  io  unar 

* pianta  d**ùn»  troppo  gran  quantità  di  suteo  proprio 
' allo  sviluppo  delle  medesime  a speso  sempre  de’ fiori 

* e de’  frutti  ^ If  rimedio  a quencr  male  sarà  lèr  dira- 

-dazione  delle'  foglie . - ‘ * 

• - 7.  L» 
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La  toùpé  è tmà  snecie  <^i  escrescenza  legnosa. 
Ji  una  forma  globosa.  Quecrar  escrrscen/a  yeg  tabi-, 
le  si  forma  sopra  il  fusto  degli  a i ben  c nasce  ordi- 
nàriarncme  ne’  siti  danneggiati  da  qualche  ferita / 
Un  accidente  obliterando  i vasi  ,•  li  fa  insensibilmen- 
te ostruire  e formandosi  qualche  volta  delle  deposi- 
zioni verso  la  scorza  y queste  forzano'  i letti  o cor- 
ticali o legnosi  che  le  ricoprono  ,,  a di'atarsi  , a 
contornarsi  ed  a prendere  una  forma  tónda  e in  fuori  * 
Insensibilmente  il  sùccn  ’c  gli  altri  umori  vi  si  ac- 
cumulano , vi  fcrrrentano  e viziano  necessariamente 
tutte  le  parti  vicine  t così  y quando  si  taglia  qual- 
cheduna di  queste  loùpe  , si  trovano  sempre  i letti 
che  le  formano  di  un  colore  bruniccio  che  annunzia 
lo  stato  della  malattia  y l el  quale  esse  sono  . Le 
medesime  acquistano  qualche  volta  una  grossezza 
mostruosa' , come  può  osservarsi  sopra  qualche  vec- 
chio albero  nelle  foreste  \ ma  Una  OsSerVaziotìe  co- 
rtanre  che  si  è fatta , é che  queste  loupe  sono  quasi 
sempre  verso  la  parte  inferiore  del  trónco  per  indica- 
re abbastanza  cfie  più  agli  accidenti  esterni  che  ai 
vizi  interni  si  deve  attribuire  la  causa  delle  medesi- 
me .f  Per  estirpare  queste  loupe  bisogna  adoperare  il 
rimedio'  proposto  per  V esctestetj%e  .■ 

8.  Muffa . Per  questa  malattia  si  consulterà  quel 
tanto  eh’  è stato  detto  per  la  iarie  ^ 

9.  Morte  improrvisf . QUesta  è parziale  a totale  , 
■e  quasi  sempre  è prodotta  da  utt  diseccarne  to  im- 
provviso o da  una'  estravasaziótìe  abhotrdantissima  del 
succo  sieroso,  cagionato' da  una  ripercossione  solare, 
ó dalla  piccarUra'  interna  di  qualche  insetto  . Se  la 
morte  è parziale  , si  t.tg’ierà  la  parte  offesa  per  pre- 
servare il  restante  dell’  albero  ^ 

lOv  Putrefez'tcne  o ìnfatid amento  .—  (Questa  malat- 
tia attacca  cOmunearente  1’  interno  dell’albero,  cp- 
minciando  dalla  parte  sùperitre  del  ronco  e disten- 
dendo sino  alle  radici'/  essa  incava  tutta  la  parte  le- 
gnosa c non  lisparmia  che  la  sola  corretela,  «he 
■ rato» 


tatca  ancora , tonando  tatto  il  tegno  e l’ aìburrio  kj- 
no  stati  discìolti  dalla  potTcFazione  . Gli  alberi  ^ la 
cima  0 qualche  grosso  ramo  de’ quali  sono  stati  rot. 
ti  0 tagliati  f sono  molto  soggetti  ad  una  tal  malattia, 
soprattutto  quando  sono  dì  un  legno  poroso  o leg< 
gieto  come  il  salcio.  Ciò  non  ostante  ho  veduto  de.> 
gli  abeti  e delie  querce  attaccati  da  questa  malattìa 
e nell’  interno  de’  qnali  potevano  stare  unitamente 
. jpih  pèrsone.  La  putrefazione  è cagionata  da  Ha  parte 
del  legno  restata  noda  , che  l’umidità  dell’arra  , 
la  pioggia  e 1’  acqua  che  vi  dimorano , cominciano 
a imputridire  ; il  succo  rallentato  da  questa  alce* 
razione  , si  riscalda  , fermenta  , ragisce  contro  le 
fibre  legnose  e le  scompone  riconducendole  allo 
stato  di  terriccio  o d’  h:mut  vegetabile . Non  vi  è 
altro  rimedio  fuori  dj^  quello  di  tagliare  dal  principio 
la  parte  fracida  pe^  impedire  che  non  vada  a cor- 
rompere tutto  r albero.  • 

II.  Ssppurgvone  dètìe  piaghe . Una  piaga  fatta 
a un  albero  per*  accidente  , 0 potandolo  , è un  esi- 
to che  si  proccura  ai  differenti  succhi  che  circolano 
neir  albero j per  mezzo  de!  quale  si  estravasano  se 
non  vi  si  oppone . La  disunione  delie  fibre  e la  con- 
trazione l’elle  parti  cagionano  naturalmente  il  flusso 
de’  succhi  e stabiliscono  una  vera  suppurazione  ; que- 
sta sarà  sierosa  , gommosa  o resinosa  , secondo  ki 
natura  de’ socchi  de’ vasi  posti  allo  scoperto  dalla  pia- 
ga questa  suppurazione  pub  degenerare  in  carie  o 
muffii  , «:  non  'ie  si  reca  rimedio  . Il  rimedio  ben 
semplice  consiste  in  applicare  sopra  la  piaga  Vun^uen>- 
to  di  San- Fiacre  , o (^ni  altro  composto  eh’  impe- 
disca la  comunicazione  della  piaga  coll’aria.  Quan- 
do r uomo  ha  creduto  che  i succhi  , le  gomme  e le 
resine  o ragie  che  contengono  certi  alberi , potevano 
esser  a questi  di  qualche  utile  , allora  ha  saouto  far 
rrromafe  questa  malattìa  a suo  profitto  , ed  ha  fatto 
delle  piaghe  a quest’  a' beri , .acciocché  la  suppurazio- 
ne naturale  gli  somministrasse  questi  prodotti  . 

12.  Tu- 
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'xz.  Tumori  , Il  nittiotf  Aon  t*ifreri«ce  dàll»  Imp» 
in  altro  se  non  perché  attacca  ogni  sorte  di  forme 
irregolati , ma  riconosce  stessi  principi  ^ investe 
la  pianta  ove  sì  forma  oeila  stessa  guisa  che  f*  !• 
loupe  i e come  questa  dev’  esser  medicato  . 

Ulcere  colanti  . Per  questa  malattìa  e per  il 
suo  rimedio  si  veda  ciocché  è staio  detto  sopra  il 
canchero . ' ... 

t • - ■ 

Malattìe  prodotte  da  cause  èsterui  « 

•t 

t.  Bmneo . Macchie  bianche  che  si  vedono  sopra 
alcune  foglie  e Copra  qualche  stelo  di  piante  che 
giungono  insensìbilmente  siho  ai  basso  del  medesimo 
c sino  alia  radice  t Qbeste  provengono  dalle  ostru- 
zioni delle  estremità.  • • . 

Due  specie  di  questa  malattìa  si  conoscono  parti- 
colarmente pelle  tetre  coltivate  a giardini  , molto 
diverse  Puna  dall'altra,  e che  non  dipendono  dalle 
^esse  cause  . La  prima  é-  propria  a certe  piante  e di- 
strugge le  lóro  fòglie  . La  seconda  attacca  soltanto 
gli  alberi  e soprattutto  il  persico  e qualch’  altro  al- 
MIO  fruttifero  . -Particolarilziando  queste  due  malat- 
tie , proccurertmo  iudicarOe  i rimec'j  » > ^ 

Il  bianco  della  prima  specie  talvolta  slrr.ìie  alla  rag- 
gine del  granò,  altera  e disecca  prima  le  fcg'ie  e poi 
gli  steli  delle  piante  cucurbitacee , delle  lattughe, del- 
le cicorie,  de’ garofani  et.  talvolta  comparisce  .come 
tanti  punti  bianchi  che^  si -veggono  sópra  le  foglie  e 
qualche  volta  fra  moire  foglie  sane  se  ne  ròtatio  al- 
cune tutte  bianche  tasto  in  un  albero  come  in  una 
pianta.  Il  bianco*  che  attacca- le  zucche , le  lattughe, 
&c.  comincia  dalle  foglie  e dal IVstremltà  degli  steli, 
che  perdono  insensibilmente  il  loto  ao'Ore  , $’  impil- 
Jidiscòno  e si  appassiscono  / e le  zucche  non  avendo 
più  la  forza  di  sostenere  le  foglie,  le  fanno  ricadb- 
Ite  verso  la  terra  5 questa  malanìa  poco  a»fOco  ir 
.dilata  , HI  fetta  gU  altri  steli  e «ausa  la  morte  d«lU 

pian- 
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^anta . Un  tal  titorbo  singolare  noQ  ^ altro  che  un* 
osnutione  nelle  sue  ultime  foglie  e viene  cagionato- 
dalia  siccità  ) che  impedisce  all'  amore  di  agire  e 
acorrere  per  tutta  la  pianta  . Il  rimedio  il  più  sem- 
plice consiste  in  adacquarle  frequentemente  < Se  que- 
sto'nota  fosse  sufficiente^  si  dovrà  tagliare  cor^giosa- 
mente  la  parte  attaccata  dal  bianco  avvertendo  ,di 
reciderlai  Una  o dùe  linee  sotto  il  sito  infetto^  sieqp 
foglie  i o sienO  steli  , perchè  così  si  salverà  il  resto 
della  pianta  < , . . • ^ ' v. 

Le  macchie  bianche  che  si  trovano  sopra  qua'^chd 
k>glia  f essendo  una  malattìa  locale  non  sono  sem- 
pre pericolose  y ma  se  tutte  le  foglie  hanno  cotestef 
macchie  ^ la  piànta  perirà  fra  pòchi  giorni.  Gli  al- 
beri resistono  di  più  , purché  non  ne  siano  attac<^ 
Càti  sensìbilmente  y pefcib  nelle  spalliere  si  veggo- 
no spesso  alberi  interi  e soprattutto  de’  tpeli  ^ /qjiasi 
tutte  le  fc^lie  de’  quali  sono  crivellate  da  queste 
macchie  bianche  f che  le  fanno  comparire  ; vote.  « 
trasparenti . Alcuni  hanno  attribuito  questa  malattìai 
«i  raggi  del  soie  che,  attraversàn<k)'  le  gocciole  della 
pioggia  y 'di  ;Cui  le  foglie  si  trovano  cariche  y le  btu- 
eiano  come  quando  attraversano  uii  vetro  atdqntp  / 
pare  per  alóòr  che  si  debba  più  tosto  . atttì^uii«, 
secondo  il  .Sentimento  di  A^rmn  < ad  uua  ,fpe- 
icie  di  riRnimeóto  cagionato  ' dall’ evapora;tioùe  del 
-succo  ^ o da } una  distruzione  de’  pòri  della  traspita- 
‘zione  cagionata  ne’ succhi  .del  pafenchimo  0<deir  .uo>o. 
•nCi  per  la  loro  mescolanza  coll’acqua.  Siccóme  quò- 
- sta -.malattìa  non  ha  conSegueoz#  pericolose  , ..e  Ip 
(piaga  ordinàriamràte  non  passa  il  luogo  at^càto. .y 
COSI  non  deve  dare  alcuna  inquietitudine  ; il  solo  ri- 
medio da  indicarsi  ^ consìste  à prevenirla  più  tòsto 
che  a guarirla  « calore  dell’ estate  gl’iro- 

< provvist  nenabi  o le  piogge  impetuose  non  hanno  fat- 
• to  sparire  il  sole  che-  per  un  solo  istante  e che  si 
aspetta  di  vederla  Un  momento  dopo  vibrare  i suoi 
i.  raggi,  si  ;puù  osate  l’ attenzione  di  ^agitare  le 
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I di 'scuotere  leggermente  i rami  degli  alberi  che  si  » 
vogliono  conservare  nella  loro  bellezza  , per  farne 
cadere  una  parte  dell’acqua  , della  quale  erano  le 
Jpro  foglie  ricoperte, 

La  seconda  specie  di  bianco  pib  conosciuta  sotto 
il  nome  di  lepra  , fa  le  sue  stragi  principalmente’ 
sopra  gli  alberi  fruttiferi  e soprattutto  nel  persico 
Si  chiama  ancora  meufjier  o mitlata  ,n  relativamente 
al  colore  bianco  che  prendono  le  foglie  , le  gemme 
ed  ancóra  i rami  ed  i fratti.  Questo  Colore  si  ripete 
da  una  .certa  materia  spugnosa  che  inapedisce  loro 
di  respirare  , o più  tosto  questa  materia  sarit  la  tra-^ 
spi  razione  condensata  sopra  1*  epiderma  e la  scorza. 

De  VilUhervè  a cui  siamo  debitori  della  •- pub- 
blicazione della  Piatica  de'  Giardftt}  dell’  Mat& 
RHsgttre  Schabol  , ha  Botato  che  questa  si  laani- 
festa  sul  fine  di  giugno  e per  tutti  i mesi  di  lu- 
glio , agosto  e settembre  ; che  a queste  epoche  sf 
Torma  nt^  estremità  delle  gemme  o bottoni  , nelle 
foglie,  ne’  rami  , fie’  frutti  una -lanuggine  bianchiccia 
che  rassomiglia  molto  alla  muffa  che  comparisce  so.? 
pra  le  carni  cotte  e troppo  lungo  tempo  conservate; 
Seguitando  il  bianco  o la  lepra  nel  'tu*  principio  , 
he’ suoi  progressi  e nel  sjao  fine  , ha  veduto  i-  che 
tutte  le  malattìe  cominciano  da  basso  e salgoix> 
in  alto  a misqra  che  il  sqecQ  viziato  vi  si  distende 
ma  nel  bianco  tutto  all’opposto  l’umore  si  attacca 
da  principio  alla  cima  della  gemma  .■  Le  foglie  co^- 
minciano  a imbiancarsi  , discende  insensibilmente 
Vèrso  il  grossó  del  ramo  , si  ' comunica  a tutte  le  • 
parti  deir  albero  e ancora  al  legno  vecchio  t Tutfa 
la  capacità  dell’'albero  rie  resta  raimeme  infetta  che 
questo  diventa  farinoso  ; ‘e  le  coftsegQrt»ze  sono  fat 
heste  per  l’anno  seguente  , nel  qqale  non- dà  aJcun 
frutto  ne’  rami  infetti  , per  la  caduta  immatura  del- 
le foglie  , che  non  hanno  tempo  dr  far  pass.ire  il 
Succo  nel  bottoni  'danneggiato  da  questo  umore  di- 
• seccante  r 2.  che  i prugni  , gli  albicocchi  e tutti''- 1 

vegc- 


iregetabili  sono  soggetti  alta'  lepra  o al  bianco  y ma 

f«ù  di  raro  e piì>  leggermente  a ^rapor/ione^^l^*'^ 
oro  delicateizi* . Q_j.s^  malattia  inTùìTar'?  molto 
meno  comune  ne’  pisj/ meridionali  agli  alberi  de* 
persici  e albicocchi  > Perché  si  trovano  in  un  clima 
plìt  analogo  » q pii(  vicino  a quello  donde  hanno 
questi  alberi  avuro  l'origine.  3.  che  a questa  malattìa 
succede  come  nell’  itterizia  ; ci:è  prende  tutte  1* 
parti  dell'albero  in  una  volta  , e nuoce  solo  ai  bot-' 
toni  i quali,  allorché  si  potano,  si* gettano  a basso 
O sono  tagliati  molto  a corto  , se  si  debbono  conser- 
vare . 4.  che  questa  malattia  che  attacca  ugualmen- 
te tutte  le  sorte  di  persici-rin  ogni  luogo,  a riserva 
de*  luoghi  meridionali , quando  sono  piantati  in  sito 
•petto  , è talmente  per  gli  alberi  contagiosa  , che  i 
bottoni  dell’  albero  eh'  è pih  vicino  ad  uno  in- 
fetto  , tardano  poco  a ricoprirsi  di  questo  bianco  o 
lepra,  e benché  non  vi  faccia  i medesimi  progressi, 
pure  non  cessa  di  stendervisi.  5.  che  Tumore,  prin- 
cipio di  questa  bianca  lanuggine  nell’albero  d<  per- 
tico viene  da  un  succo  inalcotro  c mal  preparato  , 
cominciando  a distiliare  dalle  foglie  e dalla  corteccia 
de’  germogli  una  umidità  tenace  che  si  attacca  sulle 
dita.  Il  tessuto  di  quest’  umore  viscoso  e glutinoso 
comparisce  nel  microscopio  come  tante  piccole  parti 
filamentose  incollate  T une  sopra  l’ altre . Questo 
principio  gommoso  che  io  credo  che  più  tosto  sia 
una  soecie  di  mttllat  , Vìllehervè  lo  chiama  mielata  , 
perchè  è una  specie  di  gomma  . é.  gli  alberi  artac. 
etti  dalla  lepra  nel  mese  di  giugno  si  ristabiliscono 
al  rinnovare  del  succo  . AI  contrario  , a quelli  at- 
taccati nel  mese  di  luglio  c agosto  , tempo,  in  cut 
il  succo  è indebolito  e il  sole  va  ritornando  indie- 
tro , si  spogliano  delle  loro  foglie  ed  allora  gU 
occhi  o bottoni  abortiscono  per  l’ anno  seguente . 
Nel  potarle  si  dee  avere  un’  atteozione  particolare 
nella  scelta  del  legno  buono  , per  istabilirs  la  po* 
fatma  sul  legno  il  pib  libero, 
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Qpnta  lepri  non  devi  essere  confasi  col  biaaeo , 

«he  prendono  le  foglie  del  persico  nelle  gran  siccità. 

Esse  colpite  da  raggi  solari  , compariscono'  tutte  < 

. bianche  nel  luogo  dove  corrisponde  il  sole  , finché 
il  di  sotto  è verde  secondo  il  solito.  Le  medesimo' 
possono  rtstabtli'si  sino  a un  certo  punto  « sbatteedta. 
r acqua  colla  mano  per  inumidirle  ed  adacquando  i 
stipiti  . Questo  bianco  non  è pericoloso,  perchè  il 
bottone  è del  tutto  formato  e non  v’  è da  temere 
per  la  caduta  delle  foglie  e per  la  loro  forzata  pro> 
dazione , ■ 

I mezzi  di  rimediare  al  bianco  che. propone  Vii- 
lehervi  sono  ; eh’  essendo  la  lepra  dell*  albero  di 
persico  un  succo  impoverito  e spogliato  del  suo  bai* 
samo  , ed  impedito  di  circolare  nei  bottai  a.cau. 
sa  deirostruzioni  che  chiude  i condotti  , si  debbo- 
no fare'.-nuovi  condotti  , doye  il  succo  jpona.dfew 
digerito  e circolare  , per  conseguenza  nei  caso  prò* 
sente  ..si  debbono  troncare, e fermare  i rami  ed  i bot- 
toni Ittaccati  dal  bianco  ; e appena  comincia  ^ ta* 
gliarif:t^  e quattro  occhi  più  basso  della  loro  estrer 
mità  in  "alto,  affinché  vi  si  formi  un  nuovo  bottone 
i di  cui* pori  liberi  e aperti  daranno  luogo. alla 
colazione  dei  succo.  Recidendo  questa  parto  supei^ 
re  eh’ è viziata  , si  tronca  infai  1 ibi! roeine  l’i)moi 
«ancrenoso.  Questo  espediente  impiegato  fin^ArtlaM* 
scita  del  mple  è sempre  riuscito  al  detto  i.  ^ 

ekeryi  . t yni'  , rn  ; r 

< Ahbassindo  questi  rami  si  baderà  di  non  romperli , 
ena  di  tagliarli  propriamente  vicino  ad  un, occhio 
di  sollevare  l’ albero  nella  spampanazione  ; dimo^- 
ebè  se  .en  ramo  dopo  la  potatura  ddU  primavera,  ha 
ctttm^GÌnqaé  A.sei  occhi  , non  so.ne  lasceaanno.più 
di  due  . Col  i^ezzo  di  questa  soppressione  ^ 4’  albero 
sarà 'piò  in  stato- di  ricevete  la  circolazione  dei  succo 
ne’  rami  che  si;  lasciano  , e di  [vodutne  altrir  in.  ludi, 
go  di  quelli  che'  sarangp  stati  scorciati  . NfU!  anno 
seguente  il  taglio  sarà  cortissimo  sopra  del  legno  mi* 
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e'inre  ed  io  piccole  • Il  caso  prfecntp  fS»go 

la  mutilazione  de  bottoni  in  punta  td  e forsi  il  sojp 
che  obbliga  a scostarsi  dalla  legge  generale, 
i Io  ho  qualche  volta  jisparmiato  questo  abbassa- 
mento di  rami  , lavando  le  foglie  , i 

lestto  e 'replicate  volte  eoli  acqua  d un  inoamar 
tojo  il  di  cui  boccaglio  o pomo  dove  esce  l ac- 
flua  sia  forato  con  buchi  sottHissirm  , sin  dal  pri- 
mo momento  che  comfoP'»  > comparire  il  biancp , 
Queste  lavande  tcio’gono  questa  sQstanta  gommosa  ^ 
^cilagmosa  e zuccherosa  che  impediva  la  cucoUzio- 
Sr  e s ogliandone  il  legno  e le  foghe,  ristabilisco- 
rmfzion.  ne’  ppri  , se  1’ ostruzione  forp 
orificio  non  è troppo  invecchiata  . 

-■  Vi  ■è  ancora  un’altra  sorta  di  bianco,  che  $1  eh  »- 
letame  eh’ è una  conseguenza  della 
troppo' lunga  lermeotazione -r  Allora  i letti  del  jeta- 
tnaio  pagliosi  , nel  modo  i»  cui  sono  stati  situati  , 
acquistano  ne’  lom  intervalli  un  color  bianco  ,•  e 14 
^Ja-starp  il  forame  ha  perduto 
forza,  e -si  potrebbe  asserire  che  non  d piu  utifo,  se 
HO.»  quando  si  conserte  jn  terriccio  . 
suocere  soltanto  nell’  esfate  al  letame  disie»  e poco 
«m mucchiato  , se  noiv  si  usa  la  diligenza  di  bagna^ 
tfi  tempo  in  tempo  il  mucchio  per  restituire  ^ 
TWoo  U porzione  di  umidità  che  si  svapora . Il  mut 
^hfo  div' letame  tronpo  secco  non  è soggetto  b‘^“- 
co  ; ma  questo  djseccamento  tfoppp^  torte  cagiona 
evaporazione  della' maggior  parte  de  «UQi  ’ 

Vi  «è  un  giusto  mezzo  in  tutto  , e fnoguo  che  la 
^ del  mucchio  sia  con  «na  piccola  quantità  d ac- 
«a,  che  senza  umidità  : se  allora 
3ità  unita  al  calore,  jl  mezzo  del  mucchio  s ammuf- 

p.=p;ia  «U  alberi 

-feti,  la  quale  si  ripete  dalle  prime  gelate  della  pri- 
inavcra  , xhc  congelano  i’  acqua  c 1 umido , 
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erano  stati  impregnati  gli  steli  eJ  eziandìo  i bouoni 
dalie  nebbie  c daije  brine  . 

L’ jlbate  Ru^gierò  Schabol  è il  primo  che  abbia 
riconosciuia  la  causa  di  questa  malattìa  degli  alberi 
fruttiferi  esposti  in  spalliera  . Il  persico  soprattutto 
vi  è sogcetro  per  la  sua  delicatezza  e perchè  si  tro- 
va troppo  lontano  dal  suo  paese  natio  . Egli  dice 
che  questi  alberi , se  sono  particolarmente  esposti  al 
mezzo  giorno  « restano  scottati  sino  al  midollo.  Tut- 
ti ne  accusano  il  sole  e propongono  vari  espedienti 
per  garantirli  da  simili  scottature.  La  maggior  parte 
impagliano  gli  alberi  come  s’impaglia  un  cardo  fai  va- 
lico per  lario  diventar  bianco;  altri  vi  pongono  delle 
tegole  per  far  ombra  sopra  gli  steli  corti  degli  alberi 
nani  e vi  stabiliscono  delle  doghe,  deile  tavole,  &c. 
vi  sono  di  quelli  che  involgono  i fusti  con  grosse 
tele,  con  cuoi  e con  tela  incerata  , rutti  sono  schia- 
vi di  un  vecchio  costume  e spendono  inutilmente  in 
queste  provviste  , e pure  gli  alberi  non  ostante  tutti 
questi  p eparativi  , si  sono  trovati  scottati  . Al  le- 
vante ancora  ed  al  ponente  lo  sono , ma  molto  me. 
nO)  e queste  guarniture  nè  pu<e  rimediano  al  male. 

La  paglia  con  cui  si  circondano  gli  steli , oltre  che 
$erve  di  rifugio  ad  una  infinità  d’ insetti  , non  solo 
li  priva  del  benefrzio  dell’  aria  , ma  cagiona  àncora 
la  scottatura  ; di  più  questa  paglia  che  rimane  ba- 
gnata al  di  dentro  e nel  fondo  , non  serve  ad  altro 
che  ad  agghiacciare  il  succo  per  la, putrefazione  e pel 
ristagno  ; finalmente  cagiona  delie  macchie  livide 
nella  pelle,  producendo  {cancheri,  come  si  puh  rico- 
noscere nell’atto  che  si  spoglia  uno  di  questi  alberi. 
Nel  tempo  delle  gelate  , quando  la  paglia  è bagna- 
ta , gela  necessariamente  quella  corteccia  che  in- 
volge . Da  tutto  ciò  si  può  concludere  che  la  pa- 
glia applicata  agli  alberi  di  spalliera  in  vece  di  es- 
sere un  preservativo  , è all’  opposto  nocivo  pel  fit- 
to stesso  . 
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Le  doghe  , I«  tavole-,  le  tegole  non.  siono  tant® 
nocive  «quanto  la  paglia  , ma  fanno  un  mal  reale  , 
privando  lo  stelo  del  beneficio  dell'aria  , di  cui  im- 
pediscono il  corso  e la  circolazione  y in  olire  con?- 
servano  sempre  un  certo  umido  sopra  il  fusto  e so- 
pra il  piede  dell’albero. 

Riguardo  all’ invoglio  delle  tele  grosse  e delle  te- 
le incerate,  questo  espediente  è peggiore  di  tutti  gli 
altri  per  ragione  dell’  intercezione  dell’  aria  . Se  tutti 
questi  preservativi  non  garantiscono  gli  alberi  dalla 
scottatura  , si  dovrà  concludere  che  questa  non  pro- 
cede dal  sole  estiv'o  . Vediamo  dunque  come  questi 
'alberi  si  bruciano . 

Durante  l'inverno  cadono  sopra  gli  alberi  in  generala 
c soprattutto  in  quelli  dì  spalliera,  delle  nevi.,  de’geli 
bianchi , delle  brine, &c.  Nel  tempo  dunque  che  il  so, 
ie  del  mezzodì  comparisce  ne’  gran  geli  ,.  tutte  que. 
ste  umidirà  si  sciolgono  , l’acqua  scorre  di  ramo  ia 
ranio  dalla  cima  al  fusto  ; a misura  che  il  sòie  si 
ritira  , quest’  umido  torna  nuovamente  a gelarsi  in 
•tutte  le  parti  bagnate, e da  per' tutto  si  vede  un  in- 
crostamento di  gelicidio  che  premendo,  fortenpente  so- 
pra la  pelle  deli^albero  rindurisce,  la  gela,  la  scot- 
ta . Il  giorno  appresso  fa  lo  stesso  ; e questi  sciogli-, 
menti  consecutivi  , questi  geli  replicati  sono  quelli 
•he  bruciano  gli  alberi  delle  spalliere.  Gli  altri  che 
sono  ad  aria  aperta , le  macchie  e i cespugli  sopra  i 
quali  una  uguale  vicenda  iion  può  aver  lut^o , non 
sono  mai  scottati  . 

Tutti  gli  alberi  'di  spalliera  che*  sono  esposti  al 
■mezzodì  , sono  bruciati  ; quelli  che  sono  al  levan- 
te , lo  sono  poco  , ma  soltanto  dal  canto  e dallo  fles- 
so punto  , dove  batte  il  ipezzodl  ; quelli  del  ponen- 
te sono  bruciati  dal  canto  opposto  a quelli  del  le- 
vante e nel  luogo  dove  il  sole  li  percuote  quand* 
'i  nel  tuo  meriggio . 

Si  può  fare  ancora  un’altra  osservazione  sopra  U 

scot- 


Digitized  by  Goc^Ie 


scottatura  ed  estinz’one  qua?i  annuale  di  una  qiìanri- 
tà  di  bottoni  o occhi  esposti  al  m-zzodì  . Questa  si 
rranifesta  , tnuforrre  la  cnnjjelozionc  di  cui  é lla- 
to  parlato  , ha  più  o meno  uoyo  . Tu'ti  i bottoni 
o occhi  hanno  una  piccola  emm-nza  . Tutti  sporgo- 
no in  fuori  e sono  app  icari  dritti  scora  il  ramo  da 
cui  dipen  ono  , e terminano  in  punta  verso  la  cima. 
Ora  quando  le  umidità  si  scio'gono  e si  congelano  , 
com’  è stato  detto  , quella  che  circonda  il  bottone  si 
congela  a xhe  essa  ed  allora  fanno  un  turro  con 
quest’occhio  e questa  pelle  . Il  suo  germe  eh’ è un 
piccolo  filo  verde  ben  tenero  , si  gela  presto  e per  < 
conseguenza  1’  occhio  dee  perire  . Per  assicurarsi  del 
fatto  , basta  di  visitar  1’  occhio  nel  tempo  di  cui  si 
paria , e si  troverà  incrostato  di  una  vernice  di  ghiac- 
cio che  lo  rende  brillante  come  una  perla  . In  certi 
anni  che  queste  incrostazioni  di  ghiaccio  sono  mag- 
giori per  1’  abbondanza  de’  geli  , gli  alberi  di  perfici 
esposti  al  mezzodì  sono  talmente  scottati  eh’  è diffi- 
cile di  trovare  un  occhio  buono  e 1’  agricoltore  è ob- 
bligato  a tagliare  sul  legno  vecchio. 

Quando  attorno  allo  stipite ‘degli  alberi  vi  è stata 
posta  la  paglia  , questa  umidità  scorrendo  lungo  lo 
stelo  e venendo  a congelarsi  sopra  la  pelle  colla  me- 
desima , la  gelata  brucia  molto  più  che  se  questo, 
stelo  fosse  stato  scoperm  . Il  male  è grande  e le 
conseguenze  sono  fastidiose  . Tutti  gli  alberi  prcg’u- 
dicati  dal  gelo  e dalla  incrostazione  del  gelicidio  , 
non  mancano  di  mandar  fuori  delle  gomme  che  gl’ 
incavano  e li  cariano;  e il  canchero  cresce  sempre  sten- 
dendo la  piaga  fatta  dalla  scottatura  . L’acqua  delle 
piogge,  durante  l’estate,  vi  soggiorna  ed  incava;  lo 
stesso  fanno  le  umidità  degl’  inverni  seguenti  ed  au- 
mentano gli  scavamenti,  e finalmente  i raggi  del  sole 
ardente  aggravano  il  male  . 

La  scottatura  della  punta  de'  rami  pub  avere  un 
rimedio,  quando  questa  viene  dal  vi^q  del  fondo  di 
terra  , col  togliere  la  cattiva  ed  aggiungere  la  buo^ 
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na  . Questa  ;;cottatur«  si  conosce  quando  le  punte 
SODO  nere  o carbonate 

La  Scottatura  dellt  radici  tttlU  punta  ih  riguardare 
gli  alberi  come  perdati  , se  la  causa  ^ ,ia  stessa  di 
quella  di  cui  si  è parlato  ; il  rimedio  ancora  sarà  lo 
stesso . r 

4.  Cadran  0 Cadranura  . Con  questo  nome  si  di« 
stingue  una  malattìa  propria  ai  tronchi  degli  alberi 
grossi  ; questa  riunisce  i ragli  della  ripiegatura  e { 
solchi  causati  dal  gelicidio  » Le  querce  sono  soprat- 
tutto ad  essa  soggette  , ma  è molto  diversa  dalla'  ri- 
piegatura e dalla  gtlivura  ,•  o danni  causati  dal  geli- 
cidio. 11  cadran  o cadranura  é composta  di  spaccatu- 
re circolari  della  ripiegatura  e de*  solchi  della  geli- 
vura  che  vanno  al  centro  della  circonferenza  , dimo- 
doché queste  diverse  fenditure  non  rappresentano  ma- 
lamente le  linee  orarie  di  un  orologio  a sole.  Spes- 
so un  albero  comparisce  sano  nell’esteriore  e rinchiu- 
de nel  midollo  questa  malattìa  che  non  si  conosce 
se  non  allora  che  l’albero  é gettato  a terra.  Gli  al- 
beri giovani  non  ne  sembrano  mai  attaccari  , e sol- 
tanto colpisce  quelli  che  stanno  sul  decadere  . Certa- 
mente l’alterazione  del  legno  nei  midollo  dell’ albe- 
, so  influisce  molto  in  questa  malattìa  , senza  che  si 
possa' assegnare  una  giusta  causa  . Per  quesra  si  pos- 
sono‘vedercele  due  malattìe  Roulure  e Gelhure . 

4.  Brinai  . Questa  malattìa  é causata  dal  freddo' 
che  sopragdi ungendo  improvvisamente  dopo  un  autun- 
no umido^  sorprende  e gela  i giovani  stipiti  erbacei 
dello  stess’anno^  che.  non  hanno  avuto  tempo  di  for- 
tificarsi e d’indurirsi.  Gli  alberi  de’  paesi  caldi  y tras- 
portati  ne’  climi  temperati  o freddi  sono  soggetti  a 
una  tale  malattìa  che  ne  fa  perire  un  grandissimo 
aomero/. 

5.  Carpano  , Per  questo,  si  vegga  ciò  che  n’è  staro 
. detto  nel  trattato  del  Frumento  y voi.  VI  li.  di  quest’ 

opera  a car.  178.  * 
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> 6.  Caduta  delle  fogltt  . Qui  OOQ  consideriamo  la 
caduta  delle  fc^lie  nell’ autunno  , perchè  essendo  ua 
effetto  neccs;>ario  della  vegetazione  • c dovendo  essere 
compresa  ne’  periodi  annuali  > provati  dalia  pianta  , 
non  è Ulta  vera  malattìa;  ma  quando  arriva  improv- 
visamente nel  corso  dell’anno  , allora  è una  causa 
straniera  quella  che  la  produce. , e questa  causa  pub 
ugualmente  essere  una  gelata  matutìna  che  brucia  i 
picciuoli  delle  foglie  c li  distacca  da’  loro  fieli  , o 
‘un  sole  ardente  che  percuotendo  i suoi  raggi  fra  due 
nuvole  , agisce  come  a traverso  un  vetro  ardente  e 
disecca  tutto  ciò  che  si  trova  nel  suo  focolare  . Gli 
umori  , to’ quali  la  foglia  e il  suo  stelo  sono  perpe- 
tuamente in/.u.ppati , essendo  assolutamente  svaporati  , 
le  fibre  indurite  e il  parenchimo  diseccato  , la  foglia 
resta  un  membro  morto,  che  non  trae  piò  la  vita  dali’ 
aria , non  esala  piò  le  secrezioni  dalla  pianta  e cade 
ben  presto  . 

7.  Ergot  . Per  questa  malattìa  si  consulti  ciò  che 
abbiamo  detto  discorrendo  delia  segala  a car.  zz^.  del 
voi.  Vili,  di  quest’opera. 

8.  Etìoltment , Con  questo  nome  in  Francia  fi  di- 
stingue una  malattìa  eh’  è una  alterazione  che  so- 
praggiunge alle  piante  e che  fa  cacciare  ad  esse  degli 
steli  lunghi,  sottili,  di  color  bianco  e terminati  con 
foglie  magre  , mal  formare  e di  un  verde  pallido  . 
La  privazione  della  luce  impedisce  alla  pianta  di 
scomporsi  e di  spogliarsi  dell’aria  e dell’acqua  delle 
quali  si  nudrisce  : T aria  difloglsticata  si  fissa  nell’  in- 
terno e ne  vizia  l’economia.  V eùolemtnt  dunque  è 
una  vera  plerojrs  d’  aria  diflogisticata  j i due  principali 
effetti  della  quale  sopra  la  pianta  sono  l’ allungamen- 
to e la  straordinaria  escrescenza  degli  steli  , e il  co- 
lor bianco  e pallido  di  questi  e delle  foglie,  lo  non 
mi  distenderò  sulla  teoria  di  qupsto  male  , dirò  sol- 

, tanto  che  per  av'ere  una  idea  precisa  di  questa  malac- 
•tìa  vegetale  , basu  di  gettar  gli  occhi  sppra  questa 
. K L I piao- 
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pianfe  g'-amignose  che  spesso  si  rincontrano  sotto  le 
pietre  che  presentano  de’ grandi  steli  magri  e branchia 
-L’ imbiancamento  delle  lattughe,  delle  cicorie  e de* 
^eo'ani  o appi  , non  è altro  che  un  ethUnunt  artifr- 
ziale  col'  quale  sì  giugne  a dare  alle  piante  un  sapo- 
re pm  dolce  e piò  'Zuccheroso . Si  può  ancora’dire  che 
tutte  le- piante  che  > si  coltivano  in  piccoli  giardini^ 
circondati  di  muriiO  di  alte  fabbriche,  sì  distendono 
in  rami  lunghi  , sottili  ',  e.  scoloriti  sino  a ua  certo 
punto';  poiché  si  vedono  crescer  molto  in  altezza  e 
poco  in  grossezza  ;cMi  loro  verde  è pallido,  e una 
’ccrt'aria  di  languiderza  viene  sparsa  sopra  rutta  la  pian» 
ta  che  sovente -'perisce,  prima  di  aver  portato  il  frut- 
.to,  o averlo  almeno  condotto  a maturità.  Le  piante 
che  si  seminano  troppo  spesse  e minute  e gli  aiberi 
che  <n  piantano  troppo  vicini,  sono  ben  prc,ro  attac^ 
'cati  della  stessa  maUTita^'i  Gli  steli  si  allungano  e tut- 
te le  parti  che  non  sono  battute  diretumenre  dai 
• sole','- irobianchiseono  ; .giacché  l’eccessivo  allunga- 
mento:, degli  steli  e la  faaanchezra  sono  i due  princi- 
pali fenomeni  che  oipre  questa  malattìa.  Il  senti- 
rr-ento  degli  autori  é diviso  sopra  le  cause  che  han- 
no inBuenza  ,nella  vegetazione,-  alcuni  la  ripetono 
I dal  calore  e dall' umidità;  ed  altri  dall’assenza  dc‘la 
luce  e dalla  rigidezza  e solidità  delle  libre  ; tutta- 
via quellit  che  siatino'.per  j]uest’ ultima  causa  sembri 
che  si  sieno  maggiormente  accostaci  alla  vera  origi- 
-ne’ della  medesima  ,;g1acchè-le  'piante  ricoperte  dalla 
terra  me  sono  t ugualmente  attaccare  in  ogni  tempo 
deir  anno  ; e que«a' cognizione  ha  fatto  risolvere  gli 
agricoltori  dì  proccurare  l’-er/v/emenf  artificiale  in  al- 
■ «anc;jùante  l,  come’. abbiamo  detto  di  sopra,  perché 
-abbvndoviassero  un  gusto  aspro  che  ripugnava  alla 
'nostra  serlsualità  ecL  acquistassero  un  sapore  dolce  e 
.^.zuccheroso.  . - ■ 'h  « 

1).  Effoliazìone  ..  Questa  malattia  è una  separazìo- 
l ae:  delia:  |)àcie.  flàorta  .della  corteccia  , del  legno  e«. 
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dt  t»na  parie  viva  ad  essa  conrigua  : la  medesima 
può  essere  caurata  da  una  umidità  alla  quale  succe- 
de una  discccazionc  della  parte. 

10.  Rogna^.  Malattia  prodotta  dalla  piccatura  de- 
gl’ insetti  che  cagiona  un’  estravasazione  di  succo  o 
di  umore  al  quale  fa  cangiar  natura  . I suoi  primi 
segni  visibili  si  fanno  vedere  sopra  la  scorza  della 
quale  cangia  il  colore  , rendendola,  nodosa  e disu-, 
guale  , rugosa  e scagliosa  . L’  origine  di  questa  ma- 
lattia viene  dalja  ripercussione  dejla  traspirazione 
deU’alheto  nella  massa  della  circolazione  del  succo, 
cagionata  da  un  freddo  improvviso  , da  una  gelala  o 
da  un  colpQ  di-  sole  in  un  te'mpp  coperto  , in  una 
giornata  ^Ida  c quando  il  sole  vibra  i suoi  dardi  a 
traverso  di  un’ atmosfera  va^yotosa  /.  qpesta  materia 
perspitabiie  rientrata  e mischiata  colla  massa  del  suc- 
•o  contenuta  ne’ rami , la  rende  acre  corrosiva  c la 
vizia.  Siccome  i pori  della  corteccia  sono  ostruiti  e 
pon  possono  dar  esito  a ■ una  nuova  iraspiraiionc  , 
«osi  r atrimouia  del  succo  attacca  le  parti  legnpse 
de’  ran,ii  , questi  si  diseccano  e l’albero  da  una  naf- 
te all’  altra  perisce  . Questi  eTTetti  hanno  moltissima 
somiglianza  con  quelli  dalla  scottatura,  , e forsi  la 
stessa  causa  agisce,  ma  in  div'crsa  maniera,  che  pu- 
re  conduce  flllo  stesso  fine  • Gli  alberi  (rutuf^fi  di 
corteccia  tenera  j' * giovaci  e le  gerpme  o Bot- 
toni dell’anno,  precedem.Q  vi  ' sonò  più  soggetti  ,•  e 
certi  frutti  neppure  ne  sonO.  es,enti  . Il  rimedio  a 
questo  male  è di  raschiare  fortemente , subito  che  si 
scuopre  la  corteccia  per  toglierne  le  -scaglie  , le  ru- 
ghe, le  fessure  rognose,  c di  giungere  sino  al  vivo, 
per  ricoprir  tutto  le^ermente  coW'  un^uvif  di  San^ 

Fiacre.  . _ . . 

11.  Gilis  . Con  questo  nome  gli  autori  trancesi 
distinguono  una  malattia  molto  analoga  alla  brinati 
che  riccmo^e  la  stessa  causa  cioè  le  gelate  della  pri- 
mavera che  bruciano  gli  steli  giovani., o troppo  teneri, 

*Kk'4 it^Ge-  '■ 


I 


5oà 

12.  GelUidio  degli  alberi»  Milattk  prodotti  dilli 
gelata  che  fa  spaccare  gli  alberi  anche  con  qualche^ 
luitiore  . Quando  sono  gelati  in  questa  maniera  , ^ 
trovano  segnati  da  una  resta  o eminenza  formata  da 
una  cicatrice  che  ha  ricoperte  le  spaccature,  che  noti 
si  riuniscono  interiormente  .11  gelicidio  non  dipende 
dalla  qualità  del  terreno  ,'nè  dalla  esposizione  , mà 
da  iKi  freddo  improvviso  e vivissimo . Essa  malattia  è 
molto  rara . 

ij.  Spaccatkie  . Aperture  longitudinali  e per  lun- 
go , che  sono  prodotte  dal  freddo  estrenao  ne^troncbi 
degli  alberi  gelandoli  . ' 

\ a,.  Brina  o nebbia  gelata  . Questa  malattia  chtf 
SI  manifesta  da  una  bianchezza  che  ricopre  la  sn- 
|>erfìcie  superiore  delle  foglie  e che  le  fa  comparirò 
pih  grosse  e pii  pesanti  , attacca  ordinariamente  le' 

fiante  che  crescono  ne’  luoghi  bassi  e paludosi  dove 
aria  fi  rinnova  a (lento.  Il  di fectoi  di  traspirazio- 
ne è la  espusa  principale  della  medesima;  il  succo ^ 
giunto  <4i  pori  escretorf  alb  fuperficie.t'uperiore  del’- 
M non  puh-  svaporarsi  per  difetto  del  sole  e 

della  corrènte  dell’  aria  il  fuddetto  (ì  dii'ecca , le 
fue  parti  terrofa  ed  oleofa  non  essenió-  pii  sciolte^^ 
fanno;  jpa  depofizioDe  e chiudono  i pori  ; da  quella 
nalconò'  le  ofinrzioni  , le  pletore  ne’^  vafi  della  fa. 
glia^  e da  que.lo-  motivo  dipendono  le  maiafaie'. 
Le  [NéMe  attaccate  dalla  brina  o nebbia  gelata  , fe- 
conda V osservazione  dì  jidamovyàx  raro  fanno  frut-  • 

» . o H.  "^^f**lformati  , aggrinzati  e di  ime 

disgràddwole  emezzat- 

^”0*  o ^nebbia  ^fata  fi  chrama  ancórè 
bianca  ea  è quella  gelata  o pii  rollo  quello  ammas- 
fP,  di  p^oU  ghiacci  che  nell’ inverno  fi  vedono  ar- 
twati  k diversi  corpi  , agli  alberi  , ali’  erbe  , ai  ca- 
^ ctnifondiamo  fòttò  un  nome  fleflb 
brina!  bianca  , pereW  elfenzialmente  i 1«  = 

ftelfe  coUi,  quantunque  fr^  di  loro  indtBarMBiente 
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dìftinguano  , e che  il  nome  di  gelata  bianca  fi  di^ 
folamente  a quella  , prodotta  unicamente  dalla  ru- 
giada ridotta  in  ghiaccio , mentre  il  nome  di  brina 
fembra  che  fi  debba  dare  a tutti  i varati  acquofi 
che  ondeggiano  nell’  aria  , e che  forpTefi  dal  freddo 
fi  congelano  iopra  tutti  i corpi  dove  fi  attaccano . 

Per  produrre  la  brina  badano  due  cofe  , umidità 
abbondante  e freddo.  Quella  umidità  ^ dovuta  non 
solamente  alle  nebbie  ed  alle  particelle  acquose, 
che  9'  innalzano  sopra  la  terra  e vi  ricadono  sotto 
il  nome  di  rugiada  ancora  a quelle  che  debbor 
no  la  loro  nafcira  alla  traspirazione  degli  animali 
ed  eziandìo  de’  vegetabili . Da  quede  caufe  proven- 
gono tutti  i fenomeni  delle  brine.  Qualche  volta  fi 
vedono  de*  ghiacci  confiderabililTimi  per  la  lunghez- 
za, ricoprire  i rami  degli  alberi  e gli  fieli  delle  pian- 
te che  s’indeboliscono  col  Ic^io  peso,  i capelli  degli 
uomini  , il  pelo  degli  animali  e soprattutto  quelli 
de’  quali  fono  guarnite  le  narici  de’  buoi  e ce’, ca- 
valli-; l’umidità  della  respirazione  fi  attacca  a que- 
fii  peli  y ed  in  un  Tubilo  lorprefa  dal  freddo  fi  con- 
verte in  ghiaccio. 

La  brina  in  generale  non  fa  un  gran  male  alle  pian- 
te ed  agli  alberi  , purché  il  tempo  umido  non  fia 
di  molta  durata  e che  1’  umidità  non  abb^a  penetra- 
to 1’ epiderma  ed  anche  la  corteccia  : allora  fa  mol? 
te  firagi , perché  quefia  umidità  fi  converte  in  ghiac- 
ci e lacera  le  piccole  cellette  dov’era  racchiusa. 

^ Giacché  abbiamo  parlato  di  varj  generi  di  malat- 
tìe che  provengono  dal  gelo  , pare  neceffario  che 
diciamo  ancora  qualche  piccola  cofa  fopra  la  gelata. 

^ Una  gran  quantità  di  piante  perifcono  per  la  mi- 
nima  gelata  ,•  e generalmente  tutte  quelle  che  nate 
ne’  climi  caldi  , lono  traffortate  in  un  nuovo  clima 
ove  non  vi  ritrovano  la  loro  necefiaria  temperatura. 
Nondimeno  anche  le  piante  de’  noftti  clirri  non  fo- 
1K>  escati , dal  rigore  delle  gelate  . Se  quefie  fono 


forti  e di  lunga  durata  fàntio  ancora  sulle  piante  na- 
te e cresciute  nel  terreno  una  gran  ftrage;  ma  fi  de- 
ve,avvertire  che  foltanto  le  piante  annuali  periscono 
neVimi  freddi . Effe  nello  flato  di  languidezza  rn  cui 
Sono  all’ avvicinar  dell’ inverno,  nella  loro  vecchia)» 
non  conservano  piìi  quefto  vigore  , quello  calore  vi- 
tale che  dà  la  forza  alle  altre  piante  di  refiftere  alle 
gelate  . Se  1’  umidità  della  terra  fi  gela  fino  a una 
«qrta  profondità  , le  radici  ne  rimangono  attaccate  ; ^ 
la  capigliatura  fi  trova  qualche  volta  fpczzata  e rot- 
ta dal  ghiacci  che  fi  trovano  in  terra  ; i lucchi  nu- 
tritizi , diventati  rolidi , non  polTono  pii»  penetrare  a 
traverso  le  radici  e vivificare  lo  flelo'  e i rami  ; 1 e- 
flrcmità  di  quefti , le  bolle  più  acquofe  « più  fuccu- 
lenti  del  reflo , fono  ancora  le  più  fufoettibili  a ge- 
lare . I groffi  tronchi  d’  alberi  neppur  eflì  fono  ri- 
fparmiati  ne’  grand’  inverni  e fi  aprono  qualche  volta 
fecondo  la  direzione  delle  loro  fibre  ed  ancora  con  * 
rumore  . Si  nota  ordinatiamenfe  fopra  gli  alberi  che 
fono  flati  foggetti  a quello  accidente  , un  arrefto  o 
una  fpecie  di  exostost  formata  dalla  cicatrice  che  ha 
ricoperto  qusfte  fpaccature  che  reflano  racchiufe  nell, 
interno  dell’  albero  fenza  riunirsi  : queile  fenditure 
imerne  portano  fpeiro  il  nome  di  gelicidio  o wdraa 
conforme  abbiamo  di  fopra  olfervato  . In  fatti  è mol- 
to comune  alla  gelata,  fecondo  molti  autori, la  pro- 
duzione del  falso-alburno  eh’ è una  malattia  che  fo- 
praggiunge  agli  alberi  nelle  grolTe  invernate  come 
fn  quella  del  1709,  e forma  dentro  all’ albero  tan- 
ti  letti  o Arati  di  legno  feparati  l’ uno  dall  altro 
conforme  fi  può  vedere  fegnandofi  un  albero  attacca- 
to da  quefia  malattìa  . 

Quando  la  gelata  viene  accompagnata  dall  umidità 
è dannosissima.'  attaccandosi  l’umido  a tutto  ciò  che 
incontra,  forma  tanti  piccoli  ghiacci  che  pregiudicano 
necessariamente  alla  parte  sulla  quale  questa  rimane. 

E’  ancora  peggio-  quando  questa  umidità . penetra  la 
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foperficitf  delle  fyglie  o degli  fieli  giovani,-  pere!  al- 
lora questi  (ormandoli  , lacerano  1’ eniderma  , cagio- 
nano un  violento  lliramento  e rompono  tutte  le  parti 
organiche  che  li  racchiudono  . Se  v’  è qualche  calo 
nel  q'uale  la  gelata  faccia  pih  male,  è,  quando  dofo 
uno  iciegìimento  di  gelo  , sopr^ggiunge  una  gelata 
improvvisa  ; e difficilmente  le  piante  scansano  i mali 
cagionati  da  questa  alternativa  » la  foprabbonranza 
di  umidità  prodotta  dallo  scioglimento  del  gelo  che 
fi  converte  in  un  punto  in  ghiaccio,  nel  momento  ia 
cui  tutte  le  parti  fono  fiate  da  quello  scioglimento 
intenerite  , è il  principio  di  tutte  le  ftragi  che  di- 
fìruggono  quali  tutti  i vegetabili. 

I Irutri  nè  pure  fono  risparmiati  dalle  funefte. 

confeguenxe  di  quella  gelata  : elTi  gelano  , s’ induri- 
frono  negl’  inverai  un  poco  forti  , quando  noa, 
fi  ha  1’ attenzione vdi  preservarli.  In  quello  fiato  per- 
dono rer  lo  più  fi  gusto,  e allorché  ioptaggiugne  lo 
scioglimento  per  lo  più  cadono* putrefatti  : le.  parti 
acquofe  che  fono  dentro  di  eCTi-,  in  gr>n  quantità  rac- 
chiufe  , effendo  cangiate  in  piccoli  ghiacci  che  accre- 
feono  il  loro  volume  , rompono  e crepano  i piccoli 
vali  che  le  rinchiudono  y e quello,  è quello  ..che  di- 
ftrugge  r organizzazione . - ...  . -w  , 

Se  r cccelta  del  freddo  flrafcina  feco  divefl  .acci- 
denti per  l’ecceffo  delle;  gelate, -fi  danno  ancora  delta 
circofianze  nelle  quali  una  gelata. con  un  tempo  fee- 
co  può  eflere  ' favòrevole  t;  perchè  allora  divide,  le 
zolle  della  terra.' meglio  di  .qualunque  eccellente  , la-r 
voto  e fa  perire  ’ un  gran  numero  d’ infetti  , che  fi 
•erano,  per  evitare  il  freddo , fprofondaii  dtntra  la  fer- 
irà . L’aria  è piu  pura  e più  propria  ali’ecoromia 
animale  perchè  urla  bella  gelata  fi  l^bUifce^  o/dioa- 
riamoite  ..vento  del  nord . ^ "rj  ^ . 

II  -punto. .;più  effenziale  intanto- éj di  prevenfre 

quefii  accidenti,,. e,. di  garantire  per  quanto  fi , può 
dai  ,medcfìmj  gji^alberi  , 4c  vigne.  ci 

pio- 
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propone  un  metodo  di'fua.  invetraone  ben  femp^" 
per  garantire  gli  alberi  in  fiore  e ricoperti  di  ge*s^: 
contro  gli  effetti  de’  ra^i  del  fole  . Quello  rimé^: 
é fondato  fopra  1’  analogia  e la  pratica  orditurbr^è*^^. 
cucinieri  che  immergono  e bagnano  in  un  feccaio< 
d’acqua  cavata  allora  dal  pozzo  , la' carne  |^att 
prima  di  farla  cuocer*  .*  fi  praticherà  la  ftena  cd& 
co’  frutti . II  medefimo  Mallet  dice  che  fi  devopo'b»*;' 
gnare  i fiori  degli  alberi,  le  foglie,  &c.  prima  che^Q» 
levato  il  fole.  Quella  pioggia  artifiziale  fafcioglierC 
i pezzi  di  ghiaccio  , perchè  P*  acqua  ufcendó  da  un 
pozzo  ordinario  , ha  comunemente  dieci  gradi  di  ca-^ 
lore  che  fono  pih  ehe  fufficienti  per  io  icioglimenta 
d«l  ghiaccio. . Quello  ritrovato  è ing^nofifTuno . 

l6.  Pitrraeinm  e musco.  Qgello  è piò  rollo  un  ac* 
cidente  che  una  vera  malattìa  ed  è facililTimo  di  pre- 
venirla e ripararla  , quando  fi.  temono  confeguenze 
pericolofe  , togliendo  quella  porracina  dagli  fieli  parti- 
colarmettte  degli  alberi  fruttiferi , perchè  gli  alberi  di. 
alto  fufio  non  fembrano  provare  che  una  leggierilft- 
ma  imprefiìone  dalla  porracina  che  fi  attacca  alla  lo- 
ro fcorza . » 

■ Col  nome  di  mufco  o porracina  fi  chiamano  tutto 
queir  erbe  che  fi  attaccano  agli  alberi  e che  fi  nutri- 
fcono  a loro  fpefe a riferva  del  vifchio  y ma  qudle 
erbe  o piante  poco  ’d  niun  nutrimento  traggono  dagli 
alberi  , onde  p*r  quella  parte  pollino  efier  loro  oo- 
ci  ve  y il  vero  danno  che  reuno  ad  elfi , confifie  nel-  " 
la  fopprefiEone  della  loro  trafpirazione  in  ogni  parte 
thè  ricoprono  , e fi  sa  fino  a qual  punto  quella  fe- 
erezione  è efienziale  alla  pianta,  all’«omo  ed  airaaU 
male . 

' Alcuni  hanno  configliato  di  fcalzare  attorno  attor- 
no il  piede  dell’ albero -fino  all*  incurvatura  pHneipa- 
le  delle  grolTe  radici  e di  gettare  in  quella  folfa  un 
mezzo  fiaio  di  ceneri  di  legno  o di  carbon  foffile  .• 
quello  rimedio  inutile  fé  non  nocivo  , perché  ques 
’ fio 
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concime  aumenterà  la  régiyfazlone  dell’ albero 
ina  non  djftruggeri  la  porracma  o mufco  , poiché 
quelle  piante  fi  attaccano  foltanto  alle  fcorze  diven' 
tate  fecche  , leynofe  e crepate  come  fi  vede  nelle 
vecchie  querce , &c.  Un  fol  mezzo  v’  è per  dilhug- 
gerìe,  alando* alcune  fcopette  di  paio  corto  e ruvido» 
o alcuni  pezzi  di  paglia  fpezzan  e Aropicciarne  con 

3ueAi  dopo  che  ha  piovuto  i rami  e i tronchi  carichi 
ella  fuddett’  erba  ; perchè  eflendo  ammorbidita  , cc- 
detà  facilmente  e 1’  albero  reAerà  netto  . Gli  alberi 
che  nascono  in  terreni  fecchi  e difcoAi  gii  uni  dagli 
altri  non  rono  ordinariamente  foggetti  ad  avere  erbe 
parafite  ; all’  oppoAo  quelli  che  vegetano  in  un  ter- 
reno baAb , umido  e fpeAb  bagnato , o fotto  uo  ci&> 
io  piovofo  , fé  non  ne  fono  liberati , reAano  da  que«> 
Aa  ricoperti  ,*  prova  evidente  che  queAc  piante  fi  nu-v 
trifcono  molto  pib  de’ fucchi  fparfi  nell’ atmosfera  , 
che  di  quelli  dell’albero. 

Quando  la  porracina  inveAe  un  prato,  lo  diArugge 
ben  prello  : 1*  erba  buona  perisce  e muore  foffoeata  : 
a qucAa  (uccedono  altre  piante,  la  vegetazione  delle 
quali  è analoga  a quella  delle  porracine  , o armeno 
che  non  le  dìAruggono . L’efperienza  prova  che  ogni 
forte  di  cenere  fparfa  fopra  queAo  terreno  fa  fparire 
il  mufco  o porracina  e che  la  buon’  erba  riprende  il 
fuo  fito.  La  calce  eAinta  all’aria  e ridotta  in  polve- 
re, produce  ancora  u«  effetto  più  pronto  e più  ficuro. 
Sarebbe  dunque  meglio  per  il  proprietario  di  confer- 
vare  queAe  ceneri  e fervirfene  pel  falnitro . 

17.  Nepitellt . In  queAa  malattia  vi  è ancora  una 
tonfufione  di  parole  e d’ idee  .•  alcuni  autori  la  de- 
*fcrivono  come  rHggìne ^ altri  come  b'ttnco  ed  altri  co- 
me feottatura  . Quando  le  macchie  di  queAa  malat- 
tia fono  livide  e di  colore  di  cannella  allora  è rug- 
gine , quando  fono  bianche  , come  fopra  le  zucche  , 
i meloni,  &c.  allora  è il  bianco.  Per  queAa  malat- 
tìa fi  potrà  confultare  ciò  eh’  è fiato  detto  nel  trat- 
tato del  frumento,  e nelle  malattìe  fopraddetre  . 

iS.  Rug. 
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it.  . Riguardo  a quéfta  malattìa  H pòir^ 

©{fervare  ciò  ch^  abbamo  detto  all’articolo  del  FrtK, 
mento  e fue  malattìe  nel  vol.VIII.  a car.176.  e seg. 

19.  Roulure  Con  quello  norre  in  Francia  li  di- 
fììngue  una  malattìa  che  attacca  le  doglie  degli  alberi 
r delle  piante.  ElTa  è ordinariamente  cagionata  dagl’ 
infetti  o dalle  farfalle  che  s’involgono  in  quelle  do- 
glie de  la  medefima  n’ è ftato  detto  qualche  cola. 

Ecco  le  principali  e le  piò  generali  malattìe  che 
polTono  attaaare  le  piante  in  ogni  paese  . Ve  ne 
SONO  alcune  particolari  che  sembrano  dipendere  daL 
locale  e dal  clima  . Quelle  però  non  fono  altro  che 
una  variazione  di  quelle  che  abbiamo  descritte  , ma 
meritano  di  eflfere  oflervate  colla  maggiore  attenzo- 
ne,  per  poterle  riconoscere  facilmente  , prevenirle  a 
almeno  medicarle  ficuramente.  ' 
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